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с 
Редство от бессонницы — 
Чиета из сырых овощей | 


СЛАДКОЕ ЛЕ 


№ зять измель- 
Чиу | о ). Вместо плодов можно вяне 
доза). ве. ј 
Кођ И Пос р А м же количест ЫКНОВЕННОГО) 
3 а Оа Сар иную траву СВАНОГОЦОВЬ ооа 
"аса Вер 0 ее. А ОВСА пос а зеленых растений 
за Зар зо НАСТОЙКА стойка зе 


Спиртовая я 
7 м 
3 Д 00 | онизиру Ш томлен Ри 
е о, т переу 25 
| ным при СИБИРСКОЙ та 
НЯ БУЗИНЫ корня заварить 
_ОТВАР КОР ложку измельченного к | лбом опне И 
Юю = нут на сла Т = у 
Столову: ить 15 мину Е Бе. 
ипатит т зой ЛОЖЕ 
каном кипятка, нь. Принимать по столов 
> инут, пр 
ять 90 м 


м, показан- 
крепляющим средством, | 
щеукре 
5: и бессоннице. 


00 
а 


Пре и; — 1 рев ДИН КРОВАВО-КРАСНОГО 
а Тыв і ТИКА КРОВАВО-К 
ях Сон лито Ч НАСТОЙ ПЛОДОВ Ак оастерты пат 
в) 2 столовые ложки сухих, мелко р 
Ссонни 


- лить 1.5 стаканами кипятка. Выпить 
а : при бессоннипе, с 
из них, у И диед 30 до еды. Применяется ра 
т но людям с больным сердцем. 
КОМ: обильным Вел 


пема минут за 


Т р а рт еа 
“Полезно орои = —————— 


БРОНХ» у 
ГЬ хорото ед = 5 а 
палительное засолев УЕ 2 
молока. Лук, ши Вос 


002 ным поражением их слизисто 
гот СОТЕН Вместо чая или кофе бо 


Молоко с медом и щепоткой с 


тать горячее 


надо пред- 
варительно п Окипятить, так как только уси- 
УСЕВНОГО 5 Вет „ред сном — горячий Отвар по- 
стьевй  Ливает кашель). Вечером перед сном орячий отв: 
х свежих таа Д тогонных трав. 2 
2 часа, 2024 редетва народной медицины, рекомендуемые для ле- 
НОЧЬ, чения б : 
акан нан ронхита: 


<” е (4 У у 
ДНОМ а 20 ОК МОРКОВИ ПОСЕВНОЙ 
го корненлој аа 

) 


и такан свежего сока м 
Тить по 1/ ль 


кими ложками меда. 

9 разв день. 

__ стой ТРАВЫ ХВОША п 
А толовую ложку изм 


оркови посевной смешт 
Принимать по с 


ать с не- 
толовой ложке 


ОЛЕВОГО 


ельченной 


травы заварить 2 ста- 


СЛАДКОЕ 


ТЕСЕН тих лить 


Канами кипят! 


ниматђ по ‹ 


х 


ОТВАР. ПОЧЕК 


Чай 


то 


н 
ї 


ую Л 
рытом сосуде 
чение дня. 
НАСТОЙ П 


о 
р 


суточная доза 
сах в бронхах и 
НАСТОЙ К 
6 г измельч 
холодной воды 
острых и хрон 


ических 
ОТВАР ЗАРИ ЛЕ 


40. г корня н 
минут 


кипятят; е 
ют И пьют В течени 


__ ГРЕЧИХА ПОСЕВ: 


Пъют чай из 40 г цвет 


58 СИНЕГОЛО 
‚ Можно 


ВНИКА | 
Г травы на стакг 


І 14 воды 
Тотовить и из п 


елого ра 


Распростр 
ет 


Значит 
в тельно р 


т 


т 
С. 
З 


> Тичностњ, 


а 


елтару 
аа, 


ът 
К 


› раз в день 


— ә чае 


~ 


Г } 
Де 


ГЬ В. ст: 


такан ки 


патка — 

талительных процес. | 

| колене: 
ане тканях Ор 
тея нормально 
утканевой жил 
вина болезнь, 2 


ОГО 
сорней залить 200 м 
ов. Применяется при 


Уренних орган 
ды, потом б | При лечении 
>, отжиме Ета показ 


СК 
“П 


ете 


вия,. мелко нарезав: 


Јаненных заболеваний Ве 
растягиваются, а В 0 


асширяются; образуя таи 


равы залижь 0.5 л водки У 


те. Шринимать по. 19 каз 
раза в день. 


ал 


1 л кипатка. 


'ЛИСТНОГО. 4 
инимать 4 разі? 
та. ме. ЛЕО. нарез“ | 


а 


5; 


М 
} 


; можно 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО. 


—— Й (орешника) 
Е Ы ОБЫКНОВЕННО 
ЕВ аи 2 столовые ложку листьев за= 


‘Листья собирать в _ часа. Пить по 1/2 стака- 


0.5 л кипятка, настаивать 2 
№ 4 раза в день до еды. о И 
Би ИНЫ ОБЫ? - 
ОТВАР ву измельченной коры залить 500 мл 
Столов К. 


варить 10 минут, процедить. Нить но 1/2 стака- 
кипятка, ва 


на 4 раза в день до еды. 


Накопление водяночної 
чатке, тканях организма и 
шения нормального соотноп 
ком тканевой жидкости. Во 
не сама болезнь, а лишь сг 
внутренних органов. 

При лечении болезней 
Ки, всегда показано ог 
Жидкости и соблюде 
Количество белка и в 
Ным исключением по 

Поэтому при поя 
Но больше овощей, 
НЕМ действием, — 
чеснока, арбуза, ты 
ВИНОтрада, а также ме 
кефир, простоквашу, 

Вместо обычного 
ПИТЬ настой и ОР 


ТЬ, — это 
т каких-либо 


и оте- 


ъ как мож- 


чая водянке лучше 
вары лек 


58 3 астений, действие 
р, “рых, по опыту народных целителей, положительно 
‘азывается на уменьшении отеков и даже может способ- 
створат 


Успешному ленению основно 
Зающего водянку. й 


сок РЕПЧАТОГО ЛУКА 
средние луковицы вечером нарезат 


м го заболевания, вы- 


ь тонкими лом- у 
ри появлении отеков полезно есть как 
больше овощей, фруктов и ягод 


в 


СЛАДКОЕ ЛІ КАР "ТВО 


м, 
тиками, посыпать немного « 


чтобы лук пустил сој 


1 Утром сој 


ма то очи жи 


ПУ аром, Оставил 
511 


Оту" Џ 
Р АЛ, Приниуӯ 
Ут 7 у УК В ЛОН 10 НА’ М 
столовые ложки А атощак, Особи 
мендуется при Орюпной во НИКА Ч 
СОК ТЫКВЫ ОБЫКН. 

Пить по 1/ и отеках. 


НАСТОЙ П ЛОДОВ ЗЕННОГО 


Ве. яй 1 
2 — 3 чайные га стакан КИПЯТКА ў ЕПЧА 
суточная доза. К. 


НАСТОЙ КОНОПЛЯ! 


Пить вместо 


6 ДЕН р. 


ча Я 


ложка на стакан И ШЕН( 
Воды), однако следу" мякины очень мно. ПОЙ и 2 д 
ТО и пить ее как можи це в течение всего Е І | 
дня. 


СТОЙ ТРАВЫ Т! 
бт травы с 
ить час, Прини 


НАСТОЙ КОРНЕЙ КРАЈ | 

Чайную ложку с 
НЫх корней залить « 
Ты. Пить по 2 
ВО в нач 


акрошенных суше 

настоять 3 мину 
аиболее эффектив 
10 брюшной. 


такано 
чашки в 
альной Стадии водянк! 


стой ЦВЕТКОВ ВАСИЛЬКА С 


= чат 
и: патка, 2 Чайные ложки цветков 
оять час 
в 45, пропе т 
Пень за 10 — 15 ть 


день 


варить стаканом К 


Пить по 1/4 стакана 8 раз? 
т до еды. 


ЕЧУЙ) 
вен нижнег мой 
2 его отдела пря 
Подтсо мо рроидальнь > у: р ас Н си" 
Ў ные "е Узлы — “шишки$ 


Внутренние 
> 


Обравованџи округ заднего 
Е : личиной от горо: 
тика таких “ши 


Оств 
Уют ф; 
кишу Факторы » повыша* 
- Боле 


Знь наблода“. 


А и | ЕКАРСТВО 


за. 
ови в венах малого та. 


часто- 
~ и запорами (от ча 
" сой щих длительным изни, при воспали- 
\ аи й образ ж аа 
У, | сидячи шки и других причинах, 
мой ки 
Об пр оцессах пря 
4 


ающ 
8 ЧЕЛИСТНИКА 
растения све 


И І пополам с 
а о, ие При 
Выжать из ть З раза в день по чаинои 
А о. 
| ча медом, ни это радикальное средетв 

`длительн 

и | ЧАТОГО б-а. Ж 
8. о 19 бк я лука принимают по столовой ложке 3 

вех 
Ча Мац 4 % 4 раза в день. 
И КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 
| а в. теплом виде. 
е Пьют от 1/2 до 2 стаканов в теплом вид 


КО НАСТОЙ ТРАВЫ ТЫСЯЧЕЛИСТНИКА 
гъ Ы ‘роте 15 г травы с ветками залить с" 
ят, й насто, \ стоять час. Принимать по столово 
тво наиб о М день до еды. Можно принимать и бе: 
Обенно брош 10210 ложку травы настоять в 0.5 л 
Ши ся как очень эффективное кровоост: 
В начальных стадиях геморроя. 
аварить стакану НАСТОЙ ТРАВЫ ЧИСТОТЕЛА 
ПО 1/4 стакан 2 чайные ложки измельченн 0 корня 
НОМ холодной кипяченой воды, наст 
| 1/4 стакана 4 раза в день пере 


ед едой. 
ЇУИ) · Ег - 
——; ЕМОФИЛИЯ (КРОВОТОЧИВОСТБ) 
го отдела ту. Б 
ШШ Олезненнов состояние 
= 


» выражающеес 
е самых незначите 


я в обильных 


ЕС. 


в у 19 ј Е КА Э ~ | 
СЛАДКОЕ лек, АРСТВО | 
травмирующих 


моме 


"НОВ. Оперативь 
даже простое Удаление Зубов, Можер быть 
в случаях жизненной нео ХОдимосту ре У 
Больным гем тадо потреблять бола 1 иб, 
тов, которые содержат витамин К, Который сйс; ў? 4 
свертыванию Крови, а име нно: штинат, зеленые 7 М 
> к, зеленые лис РЕЂА ( сельдерея, свежие Листья зе ка) 
лук, 3 ны ри 
— ПУСтЫ, зеленый ү "ОрКовЬ, помидоры, Земля № р» 8 
а также свиную пе гелятину, баранину, Свинину, 7 НИХ 
7 
2 ~ 72 || 8 7 
НАСТОЙ КОРНЕ; ТА ВЫСОКОГО 4 
2 чайные ло \ 


енных т 


корней залить ? (та. | 
› настоять в течение р Т 
жана 3 — 4 раза в дай 


ОЕСССАЛАТА ПОС! 


канами хол 
Часов, процедить, 
`за 30 минут до еды 


НАСТОЙ ТРАВЫ 


Горилая посевная 
| — 25 дней 
иные ло; вать 8 часов в 2 стак 810220 24 | 
2 чайные ло; о о 
Нах холодной киняч той т. Пить то 
Ваз в день. 


Ая снижения ү 
О ето 
ЕР НОГО | . 
И ТРАВЫ тыс; ОБЫКНОВЕН | 
во тк каном кипятка, в ТЕ САЛА 
Чайную ложку т ТЬ А мМ | т 
= стоять и пропедить. Пить ПО: 178 стакана в день |, 1 
во 


е ну от 
ии 


ГИПЕРТО 


у 


ШИ 
Е листе“ ии 6 
› Основным признаком которого Е. ЕЕ “ Зд При | 
ериальное давление. В основе гип 0 
боле: РТ 


еясит Чрезмерное н 
их артерий, 8 Везультате ~ 
Х Просвета 


Ії 
сех | 
апряжение стенок а а | ћу 
(970 происходит уменьй | 
3 Зазрудняюцес 
2508.2, 


0.002 
продвижение крови п 
Эвление кров 


ВЫ 
1 на стенки сосудов п 5: 


ической болезни 


достаточный о а 
У хе; 220ровый режим тр 
Сах тель и иногда сноте 


а также сп 
роняное дав 


ление. 
ги необходимо. еоблю- 


ать диету. Пр 
О богро хлеба, заменяя его сухарями или ри- 
с сеаны все продукты, задерживающие развитие ате- 
| росклероза: творог, молочные продукты (особенно 
) г остокваша и сыворотка), яичный белок, капуста, горох, 
1) вареная товядина и др., а также богатые витамином © ре- 
ъа! диска, зеленый лук, хрен, черная смородина, лимоны. 

4 КА Применяемые для лечения гипертонии народные сред- 
і | ства из огородных и садовых культур: 


| СОК КРЕСС-САЛАТА ПОСЕВНОГО 
Нас 8 Чаво Скороспелая посевная культура, 
ить тк, лю через 20 — 25 дней посл 
(84 раза в день принимать по 2 чайные 
ив травы, для снижения кровяного 
ФА ОБ БН Ову укрепляющее средство. 
ст, И 
1. аканом кита НАСТОЙ ЛИСТЬЕВ САЛАТА ПО 
такана В ДЕЬ ДЕ (010л0вую ложку листьев 
болыр — 2 часа. Пить 


ШЕН Или Стакан на ночь. 
Е. Рекомендуемьте при г 
26 средства из дикорасту 


сок ЯГОД БРУСНИКИ ОБ 


по 


ипертоническоц 
их растений: 


болезни народ- 


К о ЛИ, а анаи 
В основ ‘АЯ © рименяется при К санай 
Б а легких формах гипертонической 
| ү ской 
роискоре т "КЛЮКВА 
пжение 
2 
5 ст | 
Ы ипятит у 
ето Ая, ахара и стаканом воды, а. Кат 258 | 


процедить. Пить 


1 қр Клюкв е е ТЬе | КІ Хх рного песка и 
| 
БГ ту рем ша 
саха 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРЕ 


ОИ 


зе С. 
ат 10 СТОЛОВОЇ [ожке 8 пао, 
принимать по столо Раза в день ; 
о а 3 Ноле тем попан-- 
до еды. Џитђ о неде ерерыв – неделя и 
принимать в теченј едел 
ПЛОДЫ ЧЕРНИКИ ой 
4 чайные лоя вых плодов залить ~ 
В а (ал. СИ Б стакану 
воды, настоять в гочная доза), 
Эт зол тут т Гля Н 
Второй вар ки измельченных (у. 
шеных ягод зали настоять. Выпить 
в течение дня. 
ПЛОДЫ ЖИмМолО: ГОЛУБОЙ) 
Полезно употре! 


иде. 


ооа, ОДИН ИЗ С 
НАСТОЙ ПЛОДОВ я 


ЮВЕННОЙ 


ых СОСТОЯНИЙ, 
Столовую ложку пл стаканом кипятка, 
настоять до охлаждения Пить по 1/2 стакана 
2 — 3 раза в день. 
ОТВАР ПЛОДОВ шиповн болей 
Столовую ложку плодов з: З стаканами воды, 
Б тить 2 раза и поставит › на 3 часа. Потом Чени 
су 
а одогреватњ и пить, как : течение дня. Боле ал 
а Ур ў ў 
а КОИ Жидкости не пить, гь мяса. Курс лече Вист 
Водолжать 155 месяца "ар 
яца. Тод 
| 
О 
гипотония Ш № бо 
5 тония а 
ао иженное арте = ии @ Зо, 
Бода Ся даже У. анов давление которое нередко 3, К Оцу к | 
ма ТОЈ у о 4 Л Й у 
виче ч Ки за е Здоровых и молодых людей ма ц ЊЕ“ Чер 
р 1Иихея спортом и ли тяжелым Фи № 10 Уер» 
? ет Я | 
ть и Характер заболевания: хі, у 
полох Мо бр 
-"Тев 38 ит у 1 Ое 
пр "> стаканом кипятка о оу У 
Роцедитр т на 7 | 
Бе: уу ит 9 ё 
2 10льзоватр ар ПО 1/2 стака Д Ж 
айпоў 


тои 7 Также свежий СОК. 
Јоже в день 


ү В ТАТАРНИКА №: канами кип 
мм "но И ЛИСТЬЕВ р листьев залить 4 став ТВ ПО В 
Ј чт Чл толовые ложе е 2 часов, процедить: 
< С ло о течени Е 
НЫ Ов у оять в в день. из свежих листьев (при 
м а Ло оч акана 5 > использовать и сок в день) или порошок из 
из Зы С Д Можно иной ложке" 3. раза Ђ по чайной ложке 
БЯ К о 5. без колочек (принимат 
> к. ИстЬ 
ско ` “у а Е день): 
еж И (голу 
ем Вие 50у 
Б у 


3 ажением не- 
ощущение, связанное с раздраже њи 
о а й в полости черепа, в мягких ткан т 
Е. Зноу а ых распространенных видов 60- 
арит Стар ловы и лица; один из самых распростј 
дить, Пир атца лезненных состояний. с о ПНИНИ 
2 = 2219, 
Ђ по 1 Одна из распростр 1 Е и: 
крови некоторых продуктов норм: Е 0 
веществ. Распозна е пр 
то обмена’ вещ а" 
а средетв, 
ания, так 


аканауу имеет большое значение для пр. 
направленных как на лечение о 
и, В течение ДНЯ. В и на ослабление приступов гол 
’ есть маса. Кур я Митрень является очень ү 

3 Ловной боли. Она характеризуе 
мис приступами боли, обычно о; 


„ ОДНУ сторону головы. Развитию п 
————— предшествует о 


упа мигрени часто 
сонливости, тошно- 
азами. Головная боль раз- 
енно, сопровождается нередко тошнотой и 
непереносимостью шума, яркого света, рев- 
Я Продолжительность приступа разная: от не- 
ОВ до нескольких суток. 
ВЫ МЯТЫ ПЕРЕЧНОЙ 

Столовой ложки травы залить стакан: 
ой воды, закрыть крышкой и наг 


теа ране при частом помешивании 15 минут, охлаждать 
при комнатной температ Ут. Проце- _ 


распространенным 5 
м Головной боли ой 


|_НАСТОМ ТрА 


КИПичен 


ом горячей 


СЛАДКОЕ ЛЕКАрРСТ 


Го 
А АГ, 1 ВО 
по ИЦ Едет : 


дить и долит 
теплом виде 1 
минут до`еды. 
лее двух сут 


НАСТОЙ ли 


АЧЕХИ 
Столовук истьев залить стаканом 
пятка, настоят! ЕЕ | 


мат 


Ъ ПО Столовой 5а 
| Ложе 
4 — 6 развд | 


Сделат гая (зеленого ИЛИ Чери 0816 Ё 
го), добавить 1 ы и выпить стакан пау и КИМ само 
то чая. Через 1 вная боль проходит, и зен 1 

450 
НАСТОЙ СЕМЯН Ре оли 
Столовую ЫХ 


ка (суточная доза) 


НАСТОЙ ТРАВЫ М Е, 
15 г травы зали 
Тавув течение 30 


рой СОЛОМЫ ОВ 
Зиоловые ЛОЖКИ 


пятка, настоять, уку 


т сопровожй а № а М 
> 5 ~ | т 
иа тошнотой, рвотой, обморочт ‘тоянием, шумом р с 6р 
ушах, понижением слуха. При « ум толовокруже 
человек, может упас 


ть. 

`НАСТОЙ ПАПОРОТ) о Л 
3 ТАИКА Колистного и! 

| КвУпнолистнес т. ЛИКА МЕЛКОЛИСТНОГО или 


І 
з «а 34" 
КУ мелко нарезанного папоротника К 
Пятком, плотно закрыть, дать настоя? 
50 23 раз 


а в день за час до едь“ 
А КРОВАВО-КРАСНОГО у 
° мелко растертых плодов 3% 


• ЗЫчить в три приема за 30 ми“ 
чнику: взять 83 столовые лож“ : 


Рутым ки 


пить по стакану 3 раза в 


го 
И ВЕРА ЛУГОВО 7 
је: у соцвЕТИ рений залить стаканом ГОРАН 
ка. пр ЧИ т процедить. Принимать по 
ЈЕ ить , 
‘ая "а у СИ Е Браз в день. 


ДЕПРЕССИЯ 
характеризующееся пле: 
торможен- 


ленное состояние, 9 
амочувствием, бессилием, за 
понижением жизненного то- 


ть 
Нога А о 


хим физическим © 

5 постио, замедленной речью, 
нициативьы. 

"аа нуса, отсутствием инициати ЕІ и. 
различных нервно-психических заболев 


~ 

-ТВЕННОЙ — НАСТОЙ СОЛОМЫ ОВСА ПОСЕВНОГО 

3 столовые ложки измелђченноу 

| кипятка — суточная доза. Применяет 
щее и общеукрепляющее средство. 


НАСТОЙ ЦВЕТКОВ АСТРЫ РОМАШ 
ИЕ м | Столовую ложку пветков" зали 
5 | охладить, пропедить. Принимать по 
ети и кажу А раза в день. Применяется как тонизир 
кет сопров | Ющее нервную систему средство. 


от три 
пюдается при 


янием, ~ 

те |" ТРАВЫ ГОРЦА ПТИЧЬЕГО (СПОРБИША) 
М | уточнал доза: 2 — 8 стол с ия: В 
кипятка. оа г столовые ложки на 2 стакана 


еред едой. Применяется три нервном ис- 


ЈЕ У ЛИ 10щении и слабости. 
; и – ЖЕЛЧНОКАМЕННАЯ БОЛЕЗНЬ 
Е пио ось заболевание, связанное с образова- 


| оках камнеи, со- 
г рина или красящего вещества желчи 
следствие нарушения холестеринового об- 


ма также застоя жедчи. 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО | 


Величина камней — от гој 
чество может доходить 


шины до Лес 


до нескол БКИХ Сотер 
болезни имеет ЗН, 
ственная предрасположену 


| ТОСТБ, У: 
ветречается чаще. 
СОК РЕДЬКИ 
Вариант 1 
Натереть редьк: 


ү 


вении желчнокаменной 


а 
отжать сок, хорошо смеш . 
лам с медом. Принимал > — 1/2 стакана Доста 
В день, постепенно ув 03у. Предупреждает 
зование камней в жел 'отоках и почках. - нию 
Вариант 2 т 
Сок редьки пить по ‹ у в день в течение 2- 
месяцев. Если больном тить один сок редьки а Умановлена 
Можно смешать его пополал оком красной свеклы, в уитивать 00 
Это средство слабее. 


пеуљтате прој 
СВЕКОЛЬНЫЙ СИРОП 


о головок свек 


Бное время, пока отвар не зао 
Принимать Этот отвар по 1/4 стакана 10 
(по другому источнику — 3/4 стакані 


( 
о раз в день). Пить такой сироп знахари ре у 
Я вис нама "чение длительного времени, тогда р Още 
7. В желчном пузы 5 в 
У ) е происходит постепе 
относительно безболезнени МЕ: и у 


ка Ме Щитовидной железы, ха 
ОВОИ болезни (связанной СЙ 
железы гормона), а также пру 


ив : и ЦГ 
акже џи оспалительных измене“, 0, 


У тностих, ре 
у анен в ме оличество йода. 
1 Й ТРАВЫ) 
| сат недоста ОЙ ТР/ 
ержат | ИК (КАРТАВОЧН в стакане воды. 
Ы ЗОВН й травы настоять. 
И сухой 
ко Со, зень. 
т 4 ч, оре- 
84: А И А ерегородок 
Тва З | ТОЙКА ИЗ ОРЕХ иртовой настойки пер 
са До АС вую ложку. сп 
п Зу, 1, Столо зв день. 
Ротор ] принимать ра 
= 
| а= ЕНИЯ ОСЛАБЛЕН 
Кану Е і | ЗР бленного зрения иногда 
(чо п > Чень За  Улучшению временно реа: 
с га а могут помочь сен и черники обыкновен- 
ом тановлена способность В ай 
Гао Устано меньшать усталость гл 
| ов ь остроту зрения и у праса 
| ато ОРА работы при искусственном 
| _ освещении. 
ЛЫ, ЧИСТИТЬ } писања 
и 
ПОКА Отвар тен _ИМПОТЕНЦИЯ 


и Половое бессилие, вызываемое нарушением 


м половых 
И С ПОЛНОЙ или частичной потерей спосо 


собности муж- 
совершению полового акта. Импотенция может 


са, при длительном 
» снотворных, успо- 
нтов, при диабете и ожи- 
ях необходим. Но нерелко 

ые потрясения, 
а половую фун- 
В этих случаях 


сточнику — да 
ОМ сироп знахар 


желтой кашки, грудника) пр 
половой активности. 
Семена полыни обыкновенной (< 
5 ( 1ернобыльну 


НАСТОЙ КОРНЕЙ АРАЛИИ МАНЬЧЖУРСКОЙ 
Настойку готовят на 70% -ном спирте или во 
порции 20 г корней на 10 


) мл спирта. 20% -ную вал 
действие которой подобно женьшеню, принимают 109 


— 10 капель 3 раза в день как тонизирующее содой 
половом бессилии. (00 
Но другому и К 
спирте в соотноптен: 
и принимают по 10 — 
‚Для приме 
противопоказғ 
кая болезнь, лихорадо сос 
ной деятельноети, бессонн ина 


именяется для о 


ка). 


ДКе в 


т 0) 


див 


Ст 


опку готовят на ТО 
урнеи на 5 частей спир, 
га прием 2 раза в день 
аралии: имеется рај 
‹дения, гипертониче | 
ия, нарушения! сердећ 


Маокровие (а1 
ел поене у) 


-—————Щ ИИ “Зови, КОЛИТ 


ист 
Нервно-нсихическое заболевание, один из неврозо 
развивающийся У лиц с особым: складом нервной сист 4 


- МЫ, но может возникнуть у здоровых людей нри Оше 
ленных условиях. 


В легкой степени ме: 


у ад 
МЕ терия выражаетея раздражите а О 
ај приступами беспричинного плача или смеха» 99% % мт 
о Оатия. горла, Затрудненным дыханием, серб А 
пением и т.н. В более ре 


зкой форме она проявляете 
или паралачами в разли, 
ми видами душевного расетрду 


4 —— КОРНЕВИЩ ДЯГИЛЯ 
) КОРНЕЙ И ВЕЖЬЕЙ ПУЧКИ) ате а Стана 
ов | МЕДВЕ” и корневищ наст ШЕ 
К с КС асана 3 — 4 раза в де .детво. 
Кен а В Пить по е и Е 0; 
К то Ве т как общеукре мендуется также для 


той дягиля реко 


Р ТРАВЫ МЕЛИССЫ ЛЕКАРСТВЕННОИ 


| Г а с исе} 
= рон на А травы на стакан кипятка. Мел 4 
н + И пне а й (в свежем или сушеном виде). 
а е добавлять в чаи (в плена НАД 
је алии па отивопоказаний,поэтому ее 
Э сса не имеет особых пр 
аң Пи можно принимать длительное время. 


~“ Зара | МАЛОКРОВИЕ (АНЕ! 


Малокровие (анемия) — болезнени 

| рактеризующееся уменьшением (по с 

 _ крови, количества кровяных т 
Я. ` бот недуг ведет к недостаточному сна 
| другими веществами важнейших ор 


„мозга. Признаки малокровия: 
___ ение, иногда — обмороки 


р 


> тат 


а 


бл 


авлено 

3 заболевания, без 
ла фект. В ряде слу- 
ного лечения не 
ального состава 
ренил самим 


СЛАДКОЕ ЛЕКА РСТВО 


НЕБЕ 


ные лечебники реком‹ 
и кости, бифштексы с 


0 
ЛЕ 
оо ие ей 
~ 4 стакана в ден: и | 
больше масла, сливок мо $ и 
ми, а не залпом гй ЈЕ 
ет запоры). г сэй 
Несколько р м ти народной медицины Пот ИТ и 
© а Бї и | | | 
менению в лечении ичных овощных Кул 00 
тури пищевых про 
На отт Е 


клу, редьку. 0 
УК 


Д жать ај 
оутыль в равны 

но так, чтобы оц 
ть могла испарате 
а для то || 
а в день до еды, 


сок этих корнеп 
количествах. Бул 


‚не была полностью 


ся из нее. Пост 
ления. Нриним 
Куре лечения 


та 8 час 


тог рябины 
ричного == 

Чаи пьют по ст 
ведения ПОД, 


ре 


Рекомендуется ПІ 


4 недель. Хорошим с 
также квашеная и в 


тень в течение $ = 
ии считает 


арет 


НАСТОЙ ПЛОДОВ тмин 


5 Путне желу 
4 ГВА А | т 
— 8 чайные ложки на стат кипятка — суточная д0# зыя Газ 
Е |90 
ЧАСТОЙ ПЛОДОВ АНИСА км им 
5 стаканом |, Ном 
Ану ложку измельченных плодов залить став 7 ва р деце 
минут д? ти остудить. Пить по 1/2 стакана за ее У Л “а Ча 
еды. те - я > 
аппетит. 1°" Применяется Как средство, возбуждающ \, НАЈ 
Еще неско, | 5" 
ЛЕКО рет У к; о“ 4 Ва 
чаю Я 1ептов ‘наро; ной медицины, ВЕКУ Ут 
Дикораст щие Зекаротвени то р и |“ 10 
КНОВЕННОГО 
жку на стакан моло ие | 
Вименяетео Е ка. Выпить в течен 


9 ћу у 
К м а), "0 
Ө 
5 опо (к ИВИРСКОЙ а 
От + ряБИНЫ СИБИ 2 стаканами кипятка, 
у 10 -9 Р. залить = ЕНИ 4 
Нд, Ча И жки плодов сахар и выпит 
тор. Цай Н, 7 чайные а по вкусу © 
00, ар атђ час, дос“ 
(ов; > . ма в течение ДНЯ НИКА ЕА: 
0 шип стакан ки . 
Мо К, СТОЙ плодов хом сухих плодов на в 
~ Ову : ки с вер АОБА в день 106: 
“Литр в > Све 2 к чай, и пить 3 р 5 
М =. лтамином С. 
“Азат, т у к ха очень богат ви 
Рена Ветом я ОВ ШИПОВНИКА | оо Р 
ГЛ. М Жид 3 10 па ОТВАР ПЛОД ожек измельченных плодов 4 а ИВА 
Б. Дух ащ ох ‹утать на ночь. Пить, как и, 
Вот Овку, Ба ПИ ти 10 минут, уку 
Ложе э „= время суток, с чем Е ой 
Т Таша С Плоды рябины обыкновенной — 25 1 
г — 25 г. ва... 
коричного — 2 сак витаминное средетво 
9 пьют по стакану в дек а а а 
Такану в ДЕНЬ в ль». 1 проведения поддерживающей терапии при 
% при м. _ Озын 
алок ВИ - чн 
зекла. и’ МЕТЕОРИЗМ РЕ 
ЫКНОВЕННОГО _Вадугие желудка и, главным образом, кишечника из- 


ба скопившихся газов. Умеренное ‹ 
кан кипятка — стаі Уке необходимо для передвижения 


И нормального действия желудка. Больптое скопление га- 
| и 98 развивается чаще всего вследствие усиления процес- 
Б1Х ПЛОДОВ ЗАЛИТЬ 


2 # 08 брожения в кишечнике при употреблении в нитцу боль- 
стані 
Пить по 1/. 


| Шого Количества углеводов, Особенно клетчатки. 
с средство, воз) Надо Попробовать делать 
Цих неоднократного сгибания 


ование тазов в же- 
Пипи в кишечнике 


больше движений, 


требую- 
туловища. В 


сли газы пре- 
виду и впредь при появле- 


часто страд 


ающих метеоризмом 
+, принимать пор 


опок магнезий (н: 
м следует также чаще ст 
> Редьки, капусты, а липа е 
"А СТОЙ КОРНЕЙ ПЕТ 
| чайные ложки 


» рекомен- 
' кончике ножа 
авить клизмы, не 
сть только в сыром виде. 
РУШКИ ОГОРОДНОЙ 
сухих или свежих корней 


залить 1/ 


НАСТОЙ УКРОП; 

Столов 
кана кипятка (суто 
2 — З часа, 
раза в день. 

Для приготох 
и листья укропа (1 


УКРОПНАЯ ВОДА 
1 часть укрот 
столовой ложке 3 


4 


10 гна стат 


кан кі 


Распространены е 


СЛАДКОЕ ЛЕКА! 


КИН ыыы: за сиве таста га 


2 стакана кипятка, настаив 


ловом ложке 3 — 4 раза 


Ст 


но также 


ДБЕ 


Принимать и” 


столовой ложе 


и | часть. 
по трав ПИТЬ П 
тен 2 недела 
ВТО средство ү 


гое с образова: Ми 
о Іх путях 4 


< растов но чат ТЕЕ Тат У 
Е "108, но чащ =. лет. ад а 
есть 1м мочекаменной б не рекомендуетоя № |. Ру И, па. 
Жиры 5 ) не рекоменду | › За] 
> МЯСО, ос Е и “И - 
же те 4 ви Собенно печень, телятину, а 7а Е 1 Укулар 
есть — Ло ушы, которые а ких ве“ № За Т Д: 
| нат. Не > ву, Нори, Им не а тие по ол 
З Спирти Я Употреблять На щавель, Шад у 
Лочньцї ит пря, 0610 возбукдающего = ар “ео 
па виа рос т тои. Зато ре комендуются МО М Цу Ы бу 
~ "Олег ко ваша, ~ ПС дт ыё | 3 
ВОДЕ 9 Нов ти; ПОД и фр сыворотка), молочн ў (7 р м 
Лением „Р ЕКЕ = Оруклы, особенно. лимона а ОК ОЙ 
Нуи Врач ) 5 лимоном, минеральные || а У 
О рнчин аа Я 
Ђите пир И чай, вода с добав““ м аъ цу 
Ся, так как это 0105 ЦМ а Де 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 
й Б тяжелая фивинескав на 


‚выводу камней. , 


ствуёт ндуегоя. ное. появле- 
ка но И колики характерно внезап 
че 
ля по 


болей в поясничной области, отдающих в Е 
10) 
половые органы и бедро. 


вет, ак | рой раз Ма 
| | нй н сок по стакану в день. Е. 
Ҹ ган дозировки: пить березовый сок нато- 
З раза в день. ; 
5. оды, ђ 25 А о И рюмку сока редьки. 
Пить каждый день по 2 столовые ложки оливкового 
| масла. 
И Мат Пить по два стакана макового се 
по Стола, ложек семени). 
Трава медвежьи ушки (толоки 
хвоща полевого — 1 част 
Настой этих трав п: 


ЧНОКАМЕНИЕ "* 2 недель, затем 9 н 
| ^ ? 


і в день в тече- 


> и снова повто- 
рить лечение. Это’ средство кроме того, исправляет же-_ 
лудок. 
связанное с одан НАСТОЙ ЛИСТЬЕВ, ИК 
гочевыводящих пе Взять по чайной л ых лиетьев и 
бслеванию ПО Корней свежей петру г кинитка и на. 
— 50 лет. 2751.5 часа (или укутав, 'ОЯТЬ 2 — 3 часа). Вынить 
у не рекоме | Стакан в 8 приема небольшими гло я за час до елы. 
9 і „а 80 таксе елатђ настой из их 3 
ки, те. Я = 
2. 


ах корней петрушки. 


с Иа 
клей) Эпмой можно заваривать сухую тет руку 


СОК РЕДЬКИ ПОСЕВНОЙ 

_ Смешать сок в равных 
1айной ложке 3 раза в день 
ется при мочекаменной 


НАСТОЙ СЕМЯН МОРКОВИ 


‚ Столовую`ложку семян моркови залить стаканом ки- 


частях с медом. Ш 


ринимать по 
за 20 — 40 минут 


ЊЕ МЫ” 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


љети 


пятка, настоять, укутав, 12 


| Н ‚ часов, проце 
2 стакана 5 6 раз в день до еды. 


ОТВАР ЛЬНЯНОГО СЕМЕН! 


Чаинуо ложку семени 


ДИТЬ, Пит 


залить стар 
пятить. Пить по 1/2 стакана к: 


дней. Смесь доволь 
бавлять водой. Нат 
этому к ней можн 


НАСТОЙ КУКУРУЗЕ 


НК ТО А | 
їайную л гаканом кипятка, п 
рить 2 часа. Пү гакана 3 раза в дет 
чае до еды в теч 


‹аном Воды, 
кдые 2 часа в Течену 
перед приемом ее Ў 
казатьс 


Нужно 
я неп риятноў 
лимонного сока. 


МНОГО 


СОК АРБУЗА 
Сильное мочегој 
Можно использ 

и хранят в картонной 


| ; Ы 
[кто ложку траг 

а: ее высушивают (одсластить. Вып 
Тот по 5 г в денњ и при воспалении 


== 


— НЕЙ И КОРНЕ 
= мочи в мочевой пу- ЗАВЕННОЙ 
Зырь при их заболевании или н пении оттока мочи из 
почки вследствие закупорки моч гиков камнями, сдав | 
зезания их опухолью, рубц: ге это наблюдается при 


обезвожив. Е 3 
ании организма, кровопотег - Е очных | 
состояниях. а, кровопотере или лихорад 


Прекращенг лен 


ами. Ре 


› Сухой язык, иногда потеря 
ки, повышение крованог 


у ма организма 
х растений 


чь 
4 — 2 чай- 
ч е; - Принимать по 1 
г Ка ту < орубку И отжать. а до еды. бое 
Эн. пора о вара: ^^ 3 раза в день ЕЦ пе 
аа А “ СЕ вет очен» Са настой корней сельдерея», 
Г 4 : о ее течение 2 часов в 

"Чем 8 хо вежие корни в те 

мао С ая нарезанные с 
ГУТ, лава: 
воде. 
И Й СМОРОДИНЫ 

У | ЧЕРНОЙ н 20 
| ит ср | НАСТОЙ ДЕ ке мочи для освобождения организ 
Ц С 

6 Ста 0 Ех мочевой кислоты. | 
| Й ЫКНОВЕННОГО 

З | АСТОЙ И СОК КОРНЕЙ ХРЕНА ОБЫКНОВЕН 

А 5. озяетея при затрудненном мочеиспускании, мо- 

Тво  чекаменной болезни. 
ФУ арб | НАСТОЙ ТРАВЫ ЦИКОРИЯ ОБЫКНО Е. 
потре — 6 зира Чайную ложку травы залить сл пятка, 


107 поз’, Стоять и подсластить. Выпить в 2 п] д едой. При- 
| р меняется при. воспалении мочевого пузыря и затруднен- 
РЖк—— ном мочеиспускании. 


З > ОТВАР КОРНЕЙ И КОРНЕВИЩ КРОВО 
Ками мочи в Мозед ЛЕКАРСТВЕННОЙ р. 


| 
Ушении оттока м · Столовую ложку вырья залить стаканом горячей воды, 
›чников камням Ш0кипятить 30 минут, настаивать 2 


= часа, процедить. Шри- 
18 постоловой ложке 5 раз в день до еды. Применя- 
ере или лихорми ется при задержке мочеиспуск 


ания, судорогах. 
8 Следует учесть, что препараты кровохлебки противо- 
оказаны при беременности! 
0) 


м организма 
МОЧОЙ! ў 


его мышечного то- 


а также у стариков), у 
Запирание мочеточника увеличенной предстатель- 


пој же, 
Л 
| є еи, например), неправиль- | 


О 


ана 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВ, 


ное строение или травм 
ния нервной системы 

Рекомендации и сђелства тародног 
чения недержания м‹ У л 


е Зе 
МОЧЕ ВЫволя 


т лю ого Возраст е 
При частых позы мочеиспӯска а; 
“= ускав ИК) ~ 
КЛЮЧИТЬ из диеты: сел арои ооа следуе 4 
другие продук _? чень істесе 
ноград и другие п] Оладающие мочег елый В. 
ствием. 


ЊЕ 
_НАСТОИ ТРАВЫ ПАС 
3 столовые ложі ить 9 от 
ка, настаивать в те: а 
пить в 4 приема ти 2 
недержании мочи. 6 Л 
ни. 


\канами Кипа 
Очная доза), №. 2 
ДЛ 


НАСТОЙ ТРАВЫ шале; 


зує 
Я хд рактеризу 
40 г сухой Е 


е, Еј 
0, радражителье 


Ям оять, укутав на бить, расстройстве 

СЗ зит ощущениями В. 0 

ЈЕ тинеменных наруше 
Острая, ноющ 


рва, Возникаютщная т 


ески. При | 
т покрасне- у 


ге травм, 
р ждения- } 
при напряжен= С 
греми менетру“ 


в | 
же Зникает при 
"ной работе 


Е Ру. заболеваний нервной систе- 
750019,6 


бл м а бессонницы, мигрени, спаз- 
аро невр 
| Що 
Умка НЕВРАСТЕНИЯ 
| г | = тносящееся к невро- 
= | вной системы, 0 

о чац? Ст | В роледстане длительного перенапряже- 
4 1 4 ни атка регулярного отдыха и не- 
5 о сада Уц зам, Р ереутомленил, недостатка р 

ек Е п 


Шон. продолжительности сна, а а. после 
ЕЎ зоа Кома неприятностей, систематических психических 

аў = 5о5олвует развитию неврастении ослабляюшие 
јесте Юн заболевания, неполноценное, бедное витамина 
ятка Еннор, Е тарнов питание. 

Частоят, ‚ Неврастения характеризу 
возбудимостью, раздражите: 
сю и слабостью, расстройс: 

С] Е | неприятными оптупениям 


гной нервной 
утомляемо- 
пениями и 
‚ а также ря- 


сл 


| дом других временных наруг в общем нор- 
 мальн0г0 состояния внутренних ор Т 
Тупая боль тот і янт утре | 
зи 


периодически, Е ОТВАР КОРНЯ ВАЛЕРИА 
днением ИЛИ Пора? Столовую ложку 
'иванием мыш, Интитђ 15 минут, 

ТЬ за бо е — по чайной ложке) 5 раза в ДЕ 


оцесбы, рази НАСТОЙ ЛИСТЬЕВ САЛАТА ПОСЕВНОГО 
‹ в результате пе Столовую ложку листьев н 

ет 2 часа. Пить по 1/2 стакана 2 раза в день. Шри; 
кает при вате Я при расстройствах нервной системы. 


МЕ НАСТОЙ 
т во время 2: НАСТОЙ молодых ВЕСЕННИХ ЛИСТЬЕВ БЕРЕЗЫ Е 
: у А · | листьев измельчить и залить 


ипятка, ки- 
ложке (летям 


а стакан кипятка; настаи- 


часов. Процедить, 
аиванин перелить без 
аза в день перед едой. 


ӘГО (СОН В 
г. 3 Е: астой листья и после отот 
| "дка, Пить по 1 /2 стакана 2 — Зр 

те р Я 
Р Тъности: ежедневные обливания 
| Ческах работа, главным образом 


холодной водой и фи 
на свежем воздухе. 


СЛАДКОЕ 


| 


Л | КАР 


иене 


—— 


Внезапная 


кратковременная потеря со И 
Я СОВЕ 
вождаемая ослаблением делте; "ания Ў 


ельности сер } 
и 1 а | 
которал возник :3-ва резкого уменьше а ани 7 
‘еньшения приток, И (Ив 
ви к головному мог | ии и? 
ИЕ то рока ‘является в И дей 71; 
`7 21 временное ИИ Па 500° 
рушение тонуса | сосудов, скопление Крови А у? Г ЊУ“ 0 
~» Ў й? ДЕ 
БростноХ поло е от головного мозга, конаў ии 0107 
мышц, падени‹ ‚ления. | и ока, | 
Есть некот е средства, которые полезны у 00 помак 
людям, склонн | 60 Ие" 


ИТ 
ОТВАР ТРА! 


АВКИ ЛЕГОЧНОЙ аи. 
(СИНЕГО ЗЕ 6 | 
2 чайные ло: 


го сырья залить етака: 
‚ ном кипятка, кі І 


|_____-- 
ІЯТИТ ить по 1/2 стакана $ | ПЕЧЕНИ В 
раза в день за 30 мин 


именяется при обморо 
ках, уцадке сил, заболеват 


›вной системы. | Ен — самая больш 
| 4 
ОТВАР “липового | ВЕТКОВ ЛИПЫ а (оставлял 
СЕРДЦЕВИДНОЙ) 


а Отан, ВЫПОЛНЯЮ 

2 столовые ложки цветков залить 2 стаканами гори па а Желць Цел 

чей воды, кипятить 10 минут. Пить на ночь 1 — 2 в. \ Ча ёвар Кае 
на. Применлетса как успокаивающее и болеутоляю\ Чац Ни 
средство при нервных заболеваниях, головных болях, 0 КЎ 
мороках 


——_—__ НИНЕ А 
отит а 
Воспале 


~. | мо, 0 № 
ние среднего уха т иметь острую или ХОЙ бр Че а аз 
59 Форму. уха может иметь оструе 
А у строе г <. = № 
Раженил сан ЕНИ Воспаление является результатом и ђ ЛУЦИ а 
Ми, нередко а перепонки болезнетворными микр“ Т (а 
З осложнение инфекций! | 


=: никает как 
кори, дифтерий 


"ар ижение слу- 
де “ Де 93 ум в ухе и резкое сн о — вы- 
“ Ое ту ак ы (иногда до 40), част 
Ко’ 07, емператур. 
г 0 ение т ед- 
| о у в ой больного уха. ожнением при воспалении, сред 
ления ОСЛОЖЕ , 
Е б, ор, | се ее а (тугоухость) еса 
| Су К Я уха является по а, помогающие восстановле 
қ С СА оу ные средства, 
а 00 (5 __Народ В 
го 5 ЭХ АЖ 5, Аа ячий навар травы хмелек по е. 
‚ ха: орячи Поа апель теплө- 
8ле 10 М Соса ливать в уши по 7 — 8 капель т 
Дн Чир А0, || и попеременно в. а вливатђ масло в левое 
Сре Е Лено: > -в левое. 
бокам. Зот ГА Е тугой день — в правое, потом о 2 
. ) 010 ‚ ухо, на 


зов мешать со 
Г | Чайную ложку чистого бере 5 к“ 
УВЕ А олока. Прини Э Т 
Ч аном теплого! м мать 8 реза 24 ПОЛИО 
ЈЕ Е ый ах между приемами пищи. Пить 1.5 месяна У 
ит. 
ТБчен Г хотя проход 


Меняется тив ПЕЧЕНИ вос 
Х нервн, и 


ой Системи, Печень — самая большая ; овеческом орга- 
В ___низме, ее масса составляет 1.2 — 1.5 кг. Это жизненно 
Ц ЕТКОВ ЛИПЫ важный орган, выполняющий многообразные функции: 


вырабатывается желчь, печень играет существенную роль 
3 залить 2 стак в процессах пищеварения и вса 


сывания питательных ве- 
Пить на ночь 1 ществ из кишечника в кровь. 


‚ающее и ‚боле 03 печени — это х 


ирр 
НИ, Вызыв, 


е. ри заболеваниях печени важна щадящая, 
Чением 


Жиров диета, которую назначает врач 


‹ая диета 
ан 


Е ЛЕКАРСТВО, 


смешать с 2 стак 
4. | оп явления Ж 
КИ СИ] 

ние н 


ного (ПАХУЧЕГО) 


ПЛОДОВ настаивать у 
1) Применяется при бу. # 
пезнях т 


Прим. ени в китайской и ти. 
бетской ме 


аринно« 
страдаоши»> 
же у О 
ливы қ мозгу, < 


ания: “У людей, | 
горроем, запорами, а так» 
ой шеей, бывают при 
1и) тся головокружение 
у ` У = – і 1 і і А 
Звон в ушах, гу а 


гиваются кровью: При таких прич 
ма: Е (не чаще одног 

Зах хорошо дать сейча, же слабительное (не чаще и. 
[а С / 

ЗА в день), устроить больного пол дя, на голову 


ју 
Ау опус 
ить лед или мокрую толстую холодную тряпку, ноги т 
ститђ в горячую воду или же поставить к икрам и на ру 
горчичники”. 


Несколь: 


Ко другими прилив 
еский период; от п 
» тяжелеет т 


ами страдают жена АНИ 
рилива крови у них сраз, 
олова, делается жарко всему 
астым. Такое состояние 1005 

а Затем женщина чувствует себя 
доно 


ожет быть в день 


9 М Е — АВО- КРАСНЫЙ тел 
“оу Ма Ча К я ышник КРОВ терического периода О АШ 
И. у С БОЯР ачале климак ге ложки на стакан кипятка, пита 

А Рая (8 столове 


| по стакан. 


ШКИ . А ЊЕ Ем 4 
ЦВЕТКИ ки аптечной — 10 г, трава тысячелист: 
Зоза ао (п вотка р пчатки гусиной — 10 г; трава чисто- 
). р 0р | ника — 107, 
ч с 25 У сбора залить ста 


| столовую! ложе ар 
м 30 — 40 минут, пронедить. Нить по 2 стакана 
стаив: 


НЯ т 
Х печену В | настоя в день небольшими глотками. 


| ЛИСТЬЯ ОРЕХА ГРЕЦКОГО 


Листья ореха грецкого — 
К Г О Т) п0чег0 — 20 г, корневище 1 
ОВЕ вельника — 20 г, трава золо' 


(9) Заболев ® Настаивать, как в пре 


у З раза = ден). 


трава ла 


том кипятка, на- 


иниматБ 
я: “у 
емо утром и вечером. 
ря Рроем, запорацу у 20 
у – сен а 
стой Шеей, брата Г ——— 


ТВ. у | _ ____-_______ 
| ляется Головокруже Охлаж 
рва тра Е кдение органі 
- следствие чего развиваю: 
тельное (не чащеове | При самых перв С 
| ых І 
олусида, на шша 002907 ломоте тела, голов 
А ЕЈ 240) 
одную тряпку, а а температурьг — гь мерьЕ к ее пре 
И г сее кас й 
вить к икрам | 0. ое всего следует выпить полстакана воды 
р | ) размешаны 5 капель Нол 1 
. 7 ао ель йода. 


уде — лихора- 
и, насморке, каптле, по- 
надо принимате 


Иной ложки: на чашку. Если имбиря 5 

и Г нет. 

бра е в виде настоя, как чай, что-ниб: У 

5 например. “ реет = УДЂ потогон- · 
р, ‘липовый: цвет”, бузину, малину и: прочее: — 


ф Выпейте 2 — Зча 
|| = — З чашки очень горячего 
| о со смесью’ имбиря и меда 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


а ОНИ 


= 


Затем хорошо закутайтесь и поста 
но после сна простуда 


райтесь ; 
проходит. 
Несколько рецептов и пользования та. 


‹ заболе 


трав для лечени ваний. 


4 чайных 1 плодов Заварить 2, | 
канами кипятка та не 00 часов в терм 
Выпить теплых раза в день. 
стьев можно та 


Настоем ти, 


стоя 2 раза в де 
СОК СВЕКЛЫ КР; 

Сок свеклы кр 
принимают при про 
сок ПЛОДОВ КЈ 


Сок плодов КЛЮКВІ 
понижающее средст: 


пополам с медом, 


тменяется как жаро- 


30. 


ЧАЙ из ПЛОДОВ шиг 
Чан из плодов шит 
Филактическое средство. прот 


ными 
РАДИКУЛИТ 
словлен 
- Чаще 


ТК 


с медом — хорошее про 
ив простудных заболеваний 


о пораж 


т вследствие 06, 


ходит дегенерация злас“ 
краям - пор 


ки ут 
2мортизиру ачи зают свои 
е 


х “У 
1% М 0 
Хх. № 
^о ч могут возникать сильные. 
Чор ИУ те позвоночника 
М \ Е 
" следует уложить 
у 9 т врач. Больного 
| р. Ч Е? еченио ноа снна Необходимо тепло. (Только 
Ча е Ч постель © а поставлен диагноз!) Не обойтись без 
По 4 ет ) і 
д Г оса е боль. Показаны растирание; 


| тетиков, 0 
г го 0 93а оо ро пласты 
Оло, дуо физкультуру, 


рь. Применяют вытяжение, массаж, ле- 
физиотерапевтические процедуры» 


ЛО) 10 199 | В период обострения следует пользоваться лека ре твен- 

УНОВ 00Ј толя- 
3 Ноу оказывающими в основном ооле 

ТТ ава И | НЕМИ растениями, аощи В ($ теу 


 ощее действие; — отварами, настоями, настойками, при- 
в, делать из 


[0] 1 0 | 
х Стакан а ниматб ванны из отваров лекарственных тү 
Му их отваров, настоек, мазей для растирания, компрессы, 
примочки, припарки и т.д. 
анның допо. БАРБАРИС ОБЫКНОВЕННЫЙ (КОРА ИЈ 
Оламе Отвар: 1 ст. ложка сырья на 1 ет 


Т минуту, настоять 30 минут, процедит: 


ЈИ (т. ложке 3 раза в день до еды. Делать р 
применяет р 5 мочки, компрессы. 
— ИВА БЕЛАЯ (ЛИСТЬЯ И КОРА) 


растирания 


„а Настой: 1 ст. ложка смеси (в равных часта 
| кипятка; прогреть на водяной бане, час 
| дить, процедить. Пить по 0.5 стат 

Олчаса до еды Р 


и 


дом — хорош 
гудных заболе 


омешивая, 


т 


а в день за 


хана 
х или через час после еды. 
+ Б ВАЗОЛИСТБЈИ (ТРАВА) 
ар: 1 дес. ложка сы : 5 
соло ее Рья на 1 стакан Воды, кипя- 


Тирания, примочки, компрессы. 


"тушка КУДРЯВ а 


- Принимать 


СЛАДКО! || КАРСТВО 


== 


:ННАЯ (Хвоя) 


Я 
Отвар: 1 ч. ложка сырья на 1 Стакан во К И 
1 минуту, насто; 30 минут, процедить. Прин Уба И 
0.25 стакана. : ень поеле еды, мать у С 
и іХ и М 
ХМЕЛЬ ОБ! ИШКИ) А и 5 
] ут Н зате Я Р 
настой ырья на І стакан ја па И 0 оди? 
стоять 30 л Принимать по 1 ст, ложно И ей" 95 СТ 
раза в ден кны быть ни пере репу Я и т | 
(желто-бур ими (ярко-зелеными), 177. ||| 


аы) (ажа –иболевания 
оспалительный! 4 
том на 1 стани БИ Исто Не 0 
кН ~ 

процедить Вия на самом. | 
‚дык. Исполваи (ли инфекци 


воды, кипя: 
Прини 


жогах, гнойных иа Мат есуу 
вать ВБ: рим адь кожу 
заболеваниях и чии 
ДОННИК ЛЕКАРСТ! | 
Насто 


\} = Гб 
1.5 стакана: воды» нй № ен 
мать теплым: 3 раза В дете 


стоять 2 часа, пропедить. П 
по 9.5 стакана. 


ч оу 

ЗЕМЛЯНИКА ЛЕСНАЯ прикйй 
Свежие ягоды применяют внутрь, их мякоть ельн0ё | 5 Кър, 

дывают к пораженным меетам ка противовоспалит О ТВ 

Средство при:ожогах. долго не заживатоцих ранах, © 

КРАПИВА ДВУДОМНАЯ 

Отвар корней: 


ана 3 раза: в: день до:еды: А “уа 


__МАТБИ-МАЧЕХА 
> твар растения: 1 ст. ложка сырья на 1 стакан водь? 


астоять 1 час, процедить. принима 


ень до еды. - 
З ложка сырья на 1 стакан ки- 


Принимать по 0.25 


218 
3 раза в 
прев: 1 т 
2 30 минут, процедить. 


ень до еды. 


раза в д 
Й Т. [> 
рЕХ ГРЕЦКИ слых плодов: 1 ст. ложка сырья на 1 ета- 
(у О оил 5 минут, настоять до охлаждения. 
К Т с тє г. СОЗ ЕРЕТХ = 
и Е В течение дня в 8 приема при кожных сыпях. 
| вар листьев: 2.5 ст. ложки сырья на 1 л кипятка, 


ОЖи настоять 10 минут. Пить как чай при кожных сыпях. 
ГЕРП 
(пр ЕЕЕ Ерани — 
ло, От В0восп Особое внимание ‘следует о 1 лечение трава- 
_ ЖЕ почек | мштерпеса —заболевания, называют ли- 


ГОять 2 часа 1 хорадкой и зачастую не обратца 
В день Рав» мания, хотя на самом деле 
49 еды, Д ИО! 
+ в опасная болезнь инфекционного 


«ного вни- 
и довольно 


кулах - 
2 Ожогах, Тао Фитотерапевтиче 0 :лужат об- 
щеукрепляюшие кожу ј я. Таковы- 
А ) | ми дерматолотическими т тысячелис- 


и. тник . обыкновенный. 
С Я ы =» 
стакана вов, | 2екарственный; романн 


Ь теплым: рай ная, мелисса лекарстве 
| ВИК лекарственный. 


|. 
| МЕЛИССА ЛЕКАРСТВЕННАЯ (ТРАВА) 


‚ одуванчик 
ка трехцвет- 
ховидная, дон- 


Б, ИЖ МЯКОТЬ ето: 2 ст. ложки сырья на 2 стакана кипятка, на- 
отивовос. я стакана Р елит. Принимать З раза в К по 0.5 

Ё 47 „делать компрессы, примочки. Можно сма». 
ющих || Зывать те Ер 


рлесные музырьки ‘спиртовой настойкой мелис- 


65 (1:5). 


| ДУБ ОБЫКНОВЕННЫЙ (КОРА) 
твар: 2 ст. ложки сырья на 1 стакан воды, киня- 
__5 10 минут, настоять 30 минут, процедить. Использо- 
4 для жомпрессов 2 — 4 раза в день. к 


 Применяйте при герпесе укрепляющие ___ 
| ‚лекарственные растения 


РЕВМАТ 


Системное воспалт Ј 
ной ткани с преимуществе 


Поражает в осне 


ст 


и ти молодых людей р ари“ 
болеют примерно в 3 раза чаще. в а, 
Г ТЫ ИИ 
В типичных случаях 34, евание Развивает ЈУ Я пор 
— 2 недели после перенесенной ангины или Е Ка 
ли другой 
‚ фекции. При повторны о: 


тот срок мо 
же перв 
те ослс 


шим. У некоторых 
возникает через 1 — 
либо связи с инфекци. 
Ревматический м 
ло, болезнь начинает тедели после заражения #7 % 
стрептококковой инфек гной, фарингитом), дў ЛІ 
тими носоглоточными бо І зкарлатиной. Причин ТКА КУДРЯВАЯ ( 
Заболевания может бы охлаждение организмі ў Той: 1ч. ложка ВЕ 
Повышается температ тяются сильные боли вк. 
ленных суставах. 
Лечение ревмокардита 
ликвидации в о 
инфекции 
д. 


жет быть ме 
Ичный ревма 
›жнения без ка 


ура, поят 


юды, настоять 9 


и 9 

(ложки перед едой 
тается прежде ро ред ед 
учага стрептококковой "14808. 


рганизме больногс 
(тонзиллита, хрон 


ического гайморита, отита ПОВИСЛА 


т [ев 
| Ма, 
Беча оставлять ревматизм недолеченным. а к ТИЗМ БЕО 
с њени суставов. Острый ревматический поду ЖИМ в перис 
бус нарастающей болью в суставах, У 
Один Суета. НЕ м движениях Может воспалиться тои 
т | а речь идет о ревматическом моноартра | 
БУКВИЦА Ҹу, т — 
ЛЕКАРСТ а оо Прин 
ов т ЕННАЛ (ТРАВА И КОРНИ) р. а, Оца; х 
Киц 3 а измельч на 1 па 6 6 
Ложки 4 Стоять 2 часа, ны енного сырья ЛТА реб 1 


п0 2 м. Ц 
Г В день Оцедить. Принимать -. ор ' 
Е артритах Ли — 20 минут до еды. ПР М ау Оки 


дагре, М 
ТАЙ (ТРАВА) 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


ке 
ить. Принимать по 1 ст. лож 
процедить. 


ж Іх подаг 
Таа уси болях в суставах, пораженнь 
ть При 00лЯ? З = 
НЬ. 
за В де и 
атизмом. ЕТ 
ат о а 4 ОЙ, ревма НИЙ (РАСТЕНИЕ) 


% Й ПАХ 
пы Х Это» и 7 СЕЛЬДЕРЕ 4 ст. ложки сель а 
Д; ор 1) Отвар: пока не ‹ 
НЯ по “ке д КО Ве 
Сле Ки ивать порцию в течени 
(0 Ћи 4 делить ВЫН 
аЙ матизма. 


е у НАЯ (ПЛОДЫ) 
рез 2 о ЯБЛОНЯ ЛЕС Ё 


льдерея вместе с корешком за- 
я 1 стакан, про- 


едство от рев 


жка сырья на Те га 
н ДШ) р Отвар: 1 ст. ложка сы] 1 
5 анти» © о 10 минут, настоять 1 час 
няму. Е. Фар мать по 0.25 стакана З раза в 


: Латин | ме. 

пере “НО, | 

о и 
ЯВЛЯ 189ден ПЕТРУШКА КУДРЯВАЯ { 

тоа с Лны ба Настой: 1 ч. лож: 

горячей воды, настоял 

аКЛЮчается Прежру — 8 ст. ложки перед едой в тече 
ТОГО. Очата стрелтив нилх суставов. 


'ОСКОГО гаймор, БЕРЕЗА ПОВИСЛАЯ 


м недолеченним | і в день свежим в период 
й ревматический 28 Ш 

! АРИТ 
ей болью в сустй |-—_______АРИП 
Кет воспалитиї | Аритмиями 1 


аТеЛЬностт е 
оском! и ве 
»матич. | УСкоренце, 


Ір ть такие нарушения де- 
тма его биения или же 
ти боле: 


рдца: 


перебои. н: 

4 НИ) ; о ожденные пороки сердца, к и различные расстрой- 
Р, 1 Ва органу 

А И КОР в) | 


зма обшего характера: 
тивне, 


зни являются как 


эндокринные, вегета- 


80ярыщник колючий (ЦВЕТКИ, плоды) 
твар плодов: 1 ст. ложка сырья на 1 е 


Пятить 1 минуту, настоять 30 минут 
К чай, 


Настой цветков: 1 ст, 


такан воды, 
› процедить. Пить 


ложка сырья на 1 стакан ки- 


пятка, настоять 30 минут, процедить. п 

стакана 3 раза в день до еды. И“ а 

ЛАНДЫШ МАЙС! 
Настой: 1 ч. 

стоять 30 минут, 


(ЦВЕТКИ) 


ложка сырья на 1 ста 


принимать по 1 дес. ложке 3 У ва 
после еды. Паза В дель Др! 
020 
лга т е = у 
НОГОТКИ ЛЕКА! (ЦВЕТКИ) прве“ 
Настой 


ырья на 1 стакан кипятка, на. 


. Принимать по 0.25 стакана} 


стоять 
раза в 


У Б. 
зИдНАЯ (о 


; 4 
! токка сыр» 
сан воды, кипятить Е лить 9 часа, ] 
ть. Принимать сме №" нь ДО ед 
=; р ] 
а в день до еды. а. ав 
так настоять СБ 
делить. Приним 
водой пере; 
инжу 
ў 'ЖУРСКАЯ | 
ы ( 
гляторная) м. Ја рь 
тло. встречается и 4р. Шиир 
‘ния по гипотония оу ВСЕ е е стра Чу] “КО 
лип молодого возраста; после сот ‚ лет люди чащ и 
дают дистонией по гипертоническому типу: = то х6 УМ 
У страдающих дистонией кисти и стопы м. т ту 
лодные на ощупь и влажные, пульс ослабленный» тезе 10 Оль 
пенный- Возможно асимметричное потоотделение И \ е у 
пература; т.е. градусник показывает небольшую Ра 4 Ў 
в температуре, если его поставить сначала под праву ИН 
Потом под левую подмышку. Если во время приступов А, А 
вести руками в подмышечных впадинах, то с одной сторо МУ Ар 


ны будет больше пота. Приступы дистонии сопровожла“ о а (Кор 


роса. митреньо, побледнением лица, вокруг рта ко А 
синеет, пальцы рук и; ног “мертвеюл”, иногда кончик нов“ ( м 


1 минуту, 
дом по 0 


тативно-с0осу 


и ушные | Е Ду 
А __е раковины становятся очень бледными — “М@Л05 9 
~ ] 


| м 


—— НЯЕМЫЕ ПРИ 
% - ЕНИЯ, ПРИМЕНЯЕ т пу 
ЫЕ РАТИ И ПОТОНИЧЕСКОМУ ТИ 
АРСТВЕННЬ Е и по ГИПО 

стони 


Ма Н 
ЛЕЧЕ ь и. 
У ЖЕНЬШЕНЬ а измельченного сырья на 0-52 
(ць о ка: Ј' 2и 


! Настой 10 дней в темном мест 
Б Ти А ‚ настоять . хотя настойка еще 
Я на 7 ® З дня; хот: 


отреблять може 


через Аиа 
| ] с жность организму 5 си а 
р ©, ет возможи иниматт се настойки, 
Т 270 (ну средству. Мринимат ње 
1005, анон в 0.5 стакана воды, 
й я ‘энатея бгорбеля 
Л % и Ма настойки останется « а 
Ста | от еще 0.5 л водки. Так де 
та 1 т 


И Отвар: 1 ст. ложк 
ез Раза в 6 чац 8 минуты, настоять 2 
в да ст. ложке 3 раза в день 
Настойка: настоя 
Баша д недели, процедить. 
СТАЯ ДИСТОНИ 30 — 35 капель с вол 
—А_А— - 2 
вается по двунте АРАЛИЯ МАНЬЧ) 
ому, | Аралия мань 
у 2 Ная (корень), бояг 
ная) ДЕ -: , 1 
пароха и: ричный (плоды) — п 
правило, в и. Ки), череда трехр 
а лет люди (Плод), подорож 


# Настой: 1 ст. ло 
оф“. стоять 1 


О 15 т; ноготь 


у типу. 


11 


. тятка, наг 
0.25 — 0.3 стака- 


„ заманиха вљтеокан (корень); 
Овник коричный (плоды) — по 20 г 


» крапива двудом- 
А 54 (трава), боярышник колючий (плоды) — по 15 г; зве- 
Я 1000 


Продырявленный (трава) — 10 г. 
ложка сырья на 1 стар 


астой: 1 ст, кан кипятка, на- 
1 час, процедить. Принимать по 0.5 стакана 2 — З 
за в день. ; 


| од 


СЛАДКОЕ Л ЕКАРСТВО 
и Ини ран 
ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ. ПРИМЕН 
ср НЕ еј ? Я 
ЛЕЧЕНИИ дистонин по ГИПЕРТОНИ МЫ Пру 


ЧЕСКОМУ Титу 
ВАЛЕРИАНА ЛЕ (КОРЕНЬ, Корнєв 
Чай: 10 измельчент 


того кипятка, з; 
ять до утра, проце 
до еды. В заві 
уменьшена в ; 


ПУСТЫРНИ 


ТОГО сырья на 200 Е 
ечером, плотно Закрыть, | 

‘нимать по 30 мл З раза зде 
самочувствия доза может 6 
и увеличе 


„на. перед сном, 


] на 1 стакан кипятка, на. 
стоять 30 мин ге 


есте. Принимать по 0.25 са Па 
кана 3 раза в де 


ть), пустырник пяти 
ный (плоды), фенхель 


минут в тепл 
п Пана 8 раза Е 
те = Ц 
акан кипятка, Н Г ще на сер 
ать по 0.5 стакана 3 раз у 


стоять 1 час, процедит 
в день. 


=== МНЕНИЙ 


КАР 
оо В 
СТЕНОКАРДИЯ 
В народе это заболевание п 
жабы. Болезнь проявляете 
мающих, давящих бол 
ступ длится от неск 
ет в левую руку, 
испытывает необ 


олучило название грудеси ч 
я во внезапных приступах Ее. харь 
ей в груди, в области сердца. и У 
ольких минут до получаса. Боль се у ап фо 
плечо, шею, нижнюю челюсть. Больной | е Зет С 


олод- р ан боју 
ъяснимый страх, весь покрывается х | У 0 Св 
ным потом. маз Зд У 
ВЕРЕСК ОБЫКНОВЕННЫЙ (ТРАВА) (7 К 
Отвар: 1 ст. ложка сырья на 1 стакан воды, кипитите Кы х 
минуту, настоять 30 минут 
0.5 стакана 3 


> процедить. Принимать 10 у и: 0 Хн 
отаке раза в день до еды как успокаивающее сред“ | | 

ри нервной возбудимости, бессоннице. С этой же це: 
ЛЬЮ отвар принимают наружно, добавляя его в ванны. 


кач СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО . 
1 чер Чо 228 НЫЙ (ТРАВА) 3 
е о Й ПРО, АВ на 1 стакан воды, кипятить 7 


КА 0 : ить. Принимать по 0.3 
5 о Поа Ма оу настоять 1 час, процед 
ит ; 


раза в де 


с ее средство. | 
~ онь как успокаивающ | 
за в де - | | 
а СА 0 стакана те ложка сырья на Т стакан натар на | 
| А о ут процедить. Принимать по 0.25 стакана 8 | 

Ха ове 80 лы, к аивающее средство. 
Ра Фор {стоят нь до еды, как успокаивающ | 
т 


А) 
| ЛЕСНАЯ (ТРАВА) 
' ђ Отар ЗЕМЛЯНИКА зырья на 1 стакан воды, кипятить 
Фу 5 Отвар: 1 ст. ложка сырья 1 г 
"иу п у, настоять 30 минут. Принимать по 0.5 стакана 3 
Я С Чуу оь до еды как успокаивающее средство нри не- 
р - 


г (К вных припадках, истериях, бессоннице, сильных етено- 
О 55 
Н, ень) кардических боля 
Ове > П 


ның 703 ЕЧНЫЙ (т! 
у р, ЧЫЙ (пто А ПУСТЫРНИК СЕРД ЫЙ { 
= Ла), Настой: 1 ст. ложка сі 


1 стакан кипятка, на- 
цедить. Принимать | 


| стоять 30 минут в теплом месте. 


| с | | 
иать по рх Кшт по 0.25 стакана З раза в ден 


Стакан уу творно влияющее на серде“ 


ПРЕ —_ ат 


. Кардиосклероз явля ревматизма и мио- 
чило пази ти ов другого происх л бо атеросклероза ко- 
ана Ирин Е. р рных артерий (коронарогенный атеросклеротический 

: ‚ ардиосклероз как форма ишемической болезни сердца). 
области серці Е Он представляет собой поражение мьппцы (миокардиоск- 
| полуга оа лероз) и клапанов сердца вследствие развития в них 'руб- 
эю челюсть, ЦОВОЙ ткани в виде различной величины гнезд (от микро- 
покрываетя^ “Копических до крупных). 


АНИС ОБЫКНОВЕННЫЙ (СТЕБЛИ) 


астои: 1 ст. ложка стеблей на 1 стакан кипятка, на- 


‘тоять 30 минут, процедить. Принимать по 0.95 стакана 3 
“Зав день до еды. 


БЕРЕЗА ПОВИСЛАЯ (МОЛОДЫЕ листья) 
Настой: 10 ст; ложе 


к измельченного свежего сырья 


СЛАДК‹ Е ЛІ КАРСТВО 


= И = 


на 0.5 л кипяч, 


цачен 


ОЇ Воды комнатной темпе 
ЯТЬ 2 часа, п оцедить. | Ка: 
ЗЕМЛЯНИКА 


Отвар: 1 


:ринимать 


‘ка сырья на ] ста 


\Кан воль 020 | 
ПИ Уа настоять 1 час. тт в. КИПЯТ ЈЕ 0 
ЈУ: атом > процедить, Принимать пота И «02207 и 
ложке з раза в день после еды. 40 При 
КЛЕВЕР ЛУГС Я) 
Отвар на 1 стакан воды, КИПЯТИТЬ | 
1 минуту, : т месте 1 час, процедить, Пе | 
нимать по 0). в день после еды. | 
‘ПИЯ ане 
Ш м (ахлу 50 1 
Наесто г на 1 стакан кипятка, на- акаовен и“ т 
стоять 30 мин мать по 1 дес. ложке $ | шее количес 
тт. ее | падает Ур 
раза в день пос: таеВ, 
В ——— “ =ъннвают малон 
АЯ сокове может 
КИ лечени кој 
Сердечная н пает как результат зщ Кровотечени 
Пере Е а миокарда, 60: | дае! речь буде 
пороков се а; ст 75 і ; 
= А, | ТВ 
лезней легких и други а р 
низма, затрудняющу рғ е а “ость В 
справляться со.своими функциями, и м, емир, Харар 
рушается. луы, зе 
ПРЕТКЕ № < 
АРНИКА ГОРНАЯ (ШВЕТКИ) КЕ. А ад 
Настой: 1 ст. ложка сырья на 1 ‘стакан кипятка, 


№, Ў боа Вур | 
Е у. ке №» 
стоять 30 минут, процедить. Принимать по 1 ст. лож 


КО В 
п ауу Кре 
Раза в день до еды, Мо Че, 
БОЛАН толстолистый (ковни) а Му д 
Стой: 1 дес. ложка сырья на 1 стакан кипятка, Н А > "о 
стоять 30 минут, процедить. Тр ринимать по 1 — 2 ст. ЛОЖКИ | А ће В 
Раза в лень до еды. \ 5 К 80 9а 
БОЯРЫШНИК колючий (ЦВЕТКИ, Плоды) КОК ма 
3 Уа пветков: 4 ст. Ложка сырья на 1 стакан Ки; Ў =: ЕТ 


СЛАДКОЕ. ЛЕКАРСТВО 


процедить- Принимать по 0.5 


ОЯТ 
і пастонтр = ль ДО еды. м 
5 тия) ад раза В 5 ов: настоять 1 ст. ложку а на 55 
ъд У настойка ия, Принимать по 20 — К 
ї В Е а 
Ом м 91 | оона 40% в день до еды. ых Б: 
|- Но а, 3 рат лодов тонизирующая: 5 ст. ложе р 
= Зе У Чао 3 | Г Н О ного спирта, плотно закрыть, подогреть 
| ~ ди К ч. ложке, разбавив во- 
ки) пору ува Ре, отжать. Принимать по їч | 
р : еды. 
Ба я 6 3 а, 3 раза в день до д 8 


на разных причинах 
иях уменьшаетея в 
сже, в большин- 
в. В народе эту 


г 20] м Классификация анемий осн‹ 
а их возникновения, но при всех 
крови общее количество ге 
ТАЯ стве случаев, падает у 


ОС болезнь называют, малокт 


И Малокровие может во 
Е паста == вопотери в течение кор« 
д НФарктя Пра различные кровотечен 
ческих в таком случае речь буд 
ердца (У Столнт т кой. Существенный при 
в: - Сердце переть внезапная сухость во | 
И, и Ровообращенев Для анемий харак 
| ЯбМость, запоры, голов 
лочки при малокровии ст: 
| ДЩебиение, боли в крестие 
1 стакан кипита Е физической нагрузке. 
мать по 1 ст. ложе Надо больше двигаться, делать на воздухе любую фи- 
Зическую работу, что особенно важно при малоподвижном 
= Образе жизни. По возможности больше пить сливок, ееть 
ИГ" Масло, печенку во всех видах, фрукты и овощи, особенно 
стакан: хия д желтого цвета — в них много нужных при анемии вита- 
„пој — 2697 | “овд, Вис. 
ј 


ДУБ ОБЫКНОВЕННЫЙ (КОРА) 
| Отвар: 1 ст. ложка измельченного. сырья на 1 стакан 
 З0ды, кипятить 5 минут, настоять 30 минут. Принимать, 


лотвие острой кро- 

операции, | 
ниями). В | 
морраичее- 
жннего кровотечения — 


повышенная утом- 
љожа м елизиетые обо- 
ся вялыми, появляется сер- 
, под ложечкой, одышка при 


Надо больше двигаться, делать на = 
| Зоздухе любую физическую работу _ ја 


ны, 


ВА) 


ста 


кан КИП 


стоять 


, - А А 
3 — 4 раз до еды 


тка, На. 


матђ по 1 


при 


П ОНИ Кену 
же 


ле Зодефицитцо 


КИСЛоОТНО‹ 
анемии. 


КАЛИНА 


Отвај сырья на 1 стакан 
воды, кипят 9) минут, процедить, 
Принимать по 


а в день при маточ- 


ных, носовы ‚отечениях, при 00: 


лезненных и 


КАШТАН КС 
ПЛОДОВ 
Отвар: 1 ст. ј ГОСы 
Воды, кипятить 5 1 
ст. ложки 3 3 


ИЛИ КОР 


на 1 стакан 


В 


т 
1 


тнимать по 2 
‚отечениях 


кров 
и кровотечения ХВ І 


ВК] 


-— ——ы=—— 0- 
с Склерозом называется уп рганов, стенок 4 
ОВ и тканей “А Е 5 Локі 
ей вследствие саме. ‹ клеток, ВОЈ 
<06динительној сАствие замещения их клетс 


и тканью. | 


„ременем 
Развиваясь, склероз со време 


ций 10: 

аженного ор чению и даже полной утрате функций ды 

А клапанов 1ана. Кардиосклероз — поражение мыши. 
тка; сердца в резу 


бпоВой 
те развития в них руодовуу 
атительной 
му снижению сократит е 
мышцы. Склероз ткани леи 
2 аа Я 
вае насыщение крови кислород ы 
рий — хроническое заболевание арт 
\ Утолще аооле в 
ер ем и Уплотнением их стенок 
5 нутреннен поверхности сосудов 


сни 


на в 


ее) 
а ет, ЛО | 


већих 
ток, ТАКОЙ 
зоздействи 
одержит слож 
хашкающие уро: 
"азаны различ 
тоо торуу 


енным антисклеротическим сред- 


5 иств 3 и. 
30 иболее. НЫЙ образ жизни, здоровое умерена 
о; Мыр м являете 6 (особенно по достижении сорд- 
р? # 
Эс Ур Са потребления продуктов, содержащих 
Ока 9 6 би мясо, мозги, почки, печень; лица, 
з КИ Ы 2 
Р Пра тай ть, широты, какао, шоколад, черный 
(Ков Р 
гад орд ) тают при склерозе яблоки, хрен, чеснок, в Е 
в кая капуста, рябина, малина, абри- 
, Нас чения Г, петрушка, морске а , : 


2 ТО Зи ар | косы, айва, барбарис, гранат. 
0 в: 
Со < раза | ГОРОХ (ПЛОДЫ) 


“нь В де К Эта культура традиционно широко используется в ле- 
труд РОВ у а | чебном питании. Горох содержит в большом количестве 
Ци у и Г | комплекс важнейших витаминов, минеральные соли, уг- 
ОВЕННЫ Я | зеводы, белок. Такой состав определяет его активное био- 
И (Сорју логическое воздействие на о г человека. Кроме того 

тъче | торох содержит сложные ами! ты холин и метио- | 
| °Нног ырь ИН» снижающие уровень хо крови. При скле- 
Оять 1 час. пр х розепоказаны различные бл 13 сырого, вареного, кон- 

Т маточин 0: сервированного гороха. | 


ческий период. эа  ДЕВЯСИЛ ВЫСОКИЙ (КОРЕНЬ) 

| Настойка: 30 т сухого сырья на 0.5 л водки, настоять 
23 86 40 дней. Принимать по 25 капель перед едой. Рекоменду- 
4 ется как противосклеротическое средство для людей по- 
нение органов 187) "Итого возраста. 
ния их клетоћ КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ (ЛИСТЬЯ) 
сь, склероз 0080“. Целебность капусты определяется ее химическим и’ 


"би, 
той утрате ф Ологическим составом. Тартроновал кислота, содержа- 
— поражени | 


ся в капусте, препятствует превращению сахара в жир — 
` предохраняет организм от ожирения, что особенно важ- 
- ари склерозе. Следует помнить, что кислота эта. неус- 
Ј сев а и при тепловой обработке разрушается, но сохра- 
‘ся при квашении. При склерозе и для профилактики. 
01010 заболевания рекомендуется употреблять блюда из 
“Зежей и, квашеной капусты. | И 


~ 


йрй 


Помогают при склерозе яблоки, хрен, 
_ Чеснок, шиповник, петрушка... | 


Р аР" 


Трещина заднего п] 
язва слизистой оболочки 
пагается по задней его стенке 
ния обычно является затрудненная 


знала 


фекации происходит разрыв сли 


него сфинктера, обус 
при дефекации, преп: 
Можно такж« 
ми средствами: 
Щить свежий. сој 
на 3 — 4 раза в день 


Туберкулез 
своим проявлен 
мое особыми мт УМ 
риями. Встречаются в 
ШИного и птичьего 


Причиной ее 
Я дефекация, В 
запорами и разными формами колита. Во врем 
стой оболочу 
то канала; появляющая сад 


лению раны. 


дующими нароляы. 


апусты но 0.5 стака. 


— Чаще 
Воз 10 
Ванная 
Я такой 


‘И аналь 


зает спазм внутрен р 
горную трав 


Матизациую 


я — 4 недели, 


огообразноемо ^ 5 
ие, вызывае. ИІ ДВУДОМНАЯ (ЛУ 

хкробакте- | 

бычьего, МБЕ 

тв в основном 

са может вы: 


и. 


половых органов» 


КОВ, кожи, костей Ся о явя 
Ляющем большине 3 ~ костей у г пр., нов под ` Угр 
4 
Е оре, ег. терез.вдыхаемый ВОЗДУХ! ых а Ви 
~ И ера М адыхо льки слюны больного попада МШ бо 10м І 
АНфекция — ^ ЗДоровым человеком. Возможна |: Џ Паз 5 
8 виде ханне подсохших капелек мок УЯ О | 
а жет д К частиц. Как уже говори“ А Зеу А 
у Е е ира и от больного туберкуле“ Ма Уу ац 
ТЬ не — Этом случае источником 7 а Желе 
“ное молоко. М аы а Ча 


З, 

а 

неке нил может быть 
> "Тяченое молоко 


“бл 
3 а Ч 
Ч, © 
9 . 
~ К 28 02 дляприема!внутрь, 
м} іар С вары» на 
Оль |" ВИСЛАЯ (ЛИСТЬЯ) Т стакан воды, кипятить 
сл д ПОВ жка:сырьғ на Е 
мр Зи „007: 5 2 часа, процедить. Принимать у 
1 0 стоят , 
уһ > ЊУ И ава в день до еды. 
Ов | стакана 2 ВИЩЕ 
Заж орк са рввясил ВЫСОКИЙ (КОРНЕ ) 


рь, 5 Д 
И ° Отвар ‹ Е процедить. Принимать тен- 
я След ол) уту, настоять 80 ат про: Ма 
У о А по 1 ст. ложке З раза: в-день до ед 
ННой >. \ Э. ЕННЫЙ (ТР; 
___ ЗВЕРОБОИ ПРОДЫРЯВЛЕ и (п 


Отвар: 2 ст. ложки сырья на 2 стакана кипятка, вы- 


~“ парить до половины, процедить. Принимать по 1 ст. лож- 
ЛЕЗ | ке3 раза в день после еды. 
Настой: 3 ст. ложки сырья на 0.75 стакана воды, на- 


Отка м стоять 2 часа, пронедитђ. Приним: 3 — 4 ст. ложки 
`` МНОГО Обри 3 аза в день. 
Је заболе №88 518328 д 


| Отвар: 1 ст. ложка сырья 1 стак н воды, кипятить 
зеческог ый са сы | у 
о, бычьем | минуту, настоять 30 минут, процедить. нимать по 1 
восприимчив воста 2 


| ложке 3 раза в день до еды 
зая палочка може 


нов дыхания (ет 
6, ЕЯ 
и УГРИ, УГР 
вов „> 
_ 90 %,) набло 


— = НИНА 
Угри появляются в период полового созревания и мо- 


ва оотаваться в зрелом возрасте. В данном случае имеет 
5 мыйЗ | д 18 Не только болезнь кожи, но и общее нарушение тор- 
3 вдыхае лой, е ального равновесия в организме. Обусловленный поло- 
ты больша дӣ б витиом временный избыток гормонов усиливает. 
„ловек0м; окиб. ЦИЮ сальных желез. Мертвые клетки; смешанные с 
5 ў лением сальных. желез, закупоривают: их выводные 
Шол > называемые комедонами. 
т, Ри неправильном обмене веществ необходимо ввес- 
ў тата 5 ‚ пихцевой. режим. Пита должна) быть. бо- ай 
| итаминами А, В и С; следует ограничивать употреб- ли. 


Пища должна быть богата 
Зи 


тени | м 
ОЧИЩе! а 
ЛЕКАРСТ При 
ЛЕЧЕНИ сыпи 
Зверобой (трава) 
Звет ( И ( грава), ива беј 
а Оелая (к 
ров “Реда трехраздельная на а ское 
за . Ир ная (те И: 
Б) к, е Цветки) — 40 ИЦ нию 1" 0 
( и №: 
Отвај га 1 стакан воды, КИП я ста0Ч8 
| ] 9 
тить 1 м ‚цедить. Принимать д руя, ИЛИ поч 
0.5 стакај {елать примочки | ‚следствие 
НОЧЬ. улонефрит 
Овес посевно; 


Овес цос( 
ва), тысяче 
вясил ВЫСОКІ 
ки), череда 
большой (+ 


лынь лечебная (тра: 

грава) — по 10 1; Де 

‚дырявленный (Цвет: 

а) — по 20 г; лод 


Корни) 


1 


| дугих 00лезн 


| Валичают остр! 
| (трап почечна: 
а быть след. 


а 0когов, обмо 


Перје 
Итческие з; 
Отвар: 1 ст тот гакан воды, кита ЈА 1 бо б 
1 минуту, настоять 1 Принимать по 0. аон лее, 
стакана 3 раза в ден} точки на ночь. иб У еске 
Е, тр 
| 
Мелисса Лекарственная (лис ья) НА Е а | 
се Мелисса лекарственная (лист я), шалфей лекари "ща 7 Внуј 
ината), береза бородавчатая (листья), крапива д Т аля 
ая (листья) __ о | ў | 
ео н 5) по 25 г. ЯтИТЬ 06, Под, 
Т5 Минут, 5: СТ. ложка смеси на 1 стакан воды, кип по м 04, 80 
тақа о Зи КЕ Д0яда 30 минут, процедить. Принимать аа Мед 
И вечером М 
А к \ >ц 
Девасир сокий ( Т Оль, 
Девяси корень) й 1 Мия 
(трава) Зил Высокий нНЫЙ т > 1 
= (корень), зверобой продырявле м 
| т 
ст. ло, ‘ка, 1851 Чу МИ 
Бут п и смеси на 2 стакана кипятка, р. аео ц 
Чедить. Принимать по 1 стакану ом > От 
№ (мо 


в 0б- 
ну (Рад - ии почек — выведение продукто Е 
ў й ый бон ные ан постоянства водно-электролитног 
“ш) (тр ерживан ого состояния организма. Эти 
ара. 46 ) И тно-щелочнот сон 
1р еда и кисло благодаря почечным проц 
; 56р А а ой фильтрации и дея- 
Тебу те Ные ИИ ровотоку, клубочков 
Гас а 1 
; ит 
{6 › Пр Оп | лкое нарушение почечных процессов привод 
Те “Диу _ с рункций и может называться по- 
ды “ђ м ушению почечных фу 
, Дела А % и. недостаточностью. 
о ли почечная недостаточность, возникает, как 
л ) Уремия, и 
н) ило, вследствие перенесенного нефрита, пиелонефри- 
| у 
ебли) пос та, гломерулонефрита, артериосклеротического нефроскле- 
э. (0) ] у с А 
ный ( Леву | рова и других болезней почек. 
ОБ Трава 97 (Э различают острую и хрони сую уремию. 
Про явл. Острая почечная недостато някает внезапно 
1 ава) _ по 201 может быть следствием забо тяжелых 
и 


— травм, ожогов, обморожений, ин 
2? 1 стакан | Хронические заболевания по 
ВОДЫ, кит 10:10 лет и более, в результа: 


| Новение хронической уремии. 
гмочки на НОЧЬ, 


ут длиться от 2 
70 возможно возник- 
›льные начинают жало- 

| сл на быструю утомляемость, понижение работоспо- 
(0бности, головную боль, снижение аппетита резкое 
бе. Появляется сильная жажда, неприятный вкуе 
рту, может подташнивать. Кожа становится бледной, 


Сухой 5 
о дряблой, возникает зуд. Мышцы. теряют тонус, 
Ў, под; 


я), шалфей лепу 


Е хиб, МИН тен мелкие подергивания мышц, тремор паль- 
такан Во Я ры истей, появляются боли в кистях и суставах. Раз- 
дить. Пр. гоа анемия, повышается количество лейкоцитов в 


Основными симптомами болезни являются артериаль- 
Гипертонит, отеки (наиболее выражены на лице), мо- 
в синдром (моча имеет цвет мясных помоев), может 
лер Няться отеком легких (в результате выраженной ги- 


ет Нии), судорогами с потерей сознания с последующей 
ой почечной недостаточностью. < пи 


Основные функции почек — выведение _ 
продуктов обмена 


Я 
=“ 7 у Ми у и | 
СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТ ВО 7 и 

Гадаа Ы 
НЫЕ РАСТЕ! 06 
ЛЕКАРСТВЕН і ја = р" ий 
ЛЕЧЕНИИ УРЕМИИ „19, И 
ЗЕМЛЯНИКА ЛЕС листья) д бо о 
Земляника ле‹ гстья), Й азов ис 
— по 10 г; береза т и 
о (семена) ш 0878) 
| Отвар: 1 ст на 1 стакан воды ЛЬ 
5 минут, настоят: 


роцедить. Прин 
— 2 стакана в ден 


ПОЧЕЧНЫЙ Ч 


НЕТ 
Я большой ( лат А яетСиИ (07 
жник больш Ј | 
чечный чаї І ист) ЕН 
а к ‘овник коричный (ты быкнов 
ДБ) — по 15 г: хвоп у: 


5 = по 0 Т; Л 
челистник обык Гунените) 
новенный (тр 


ава} 


н 06 

лекарственные (цвет | ан (трава), ТИМЬЯ 

А = + Т ст стакан кипятка, н бар: т, ложка сырт 
заетоиг і П 

Стоять 30 минут, 


пропели 


~: 25 стакана 
Б по 29 са хр =), настоять 80 МИН 
а также пр с аа 
=> раза в денђ при глом 1 ите, а 16 15 стакана 3 — 
Ническом пиелонефрите 
очечный чай (трава), те 
Тысячелиетник обвткновен 


пој (листа) | 
Зи 13 
а) пива Ву 5 
зле тветний чет р 
тн5је (пветки), чег | 


Й ГК ка, на: у, 
толь а" Е ст: ложка смеси: на 1 стакан НИ 
— Ара минут, процедить. Принмать по 0:25 пе сре | 
у день при хроническом гломерулонефри 

о Сематур 


ическая Форма). 


ЭПИЛЕПСИЯ 


о, 
рама Падучая болезнь, или: черная н. 
сонад ама а аяся повторяющимися вр Р 
пу Удорар с полной потерей соз Е. 
Мрачненинму сознания, а также Е. 
А ений характера, а в. ряде ) 
Сповобностен. 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТ 


эпилепсии — судорож- 
ни могут возникать 
ослаблении боль- 


роявления 
е и малые). о 


И пи 
0 У еутомлени Р р 28 
^ волнений» ПОР шейся болезнью и без всякой 


Ш. 2 ибо присоединив 
га епсии может быть повреждение мозга 
зая развития или родов, в резуль- 
заболевания (воспаление моз- 


детвия кровоизли- 


есенного мозгового 
озга, сифилис мозга, после 


Одо аман опухоль мозга), возможна и наследственная 
"Оре, нај 
), Ник овленность- 2 
тро КАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ, ПРИМЕНЯЕМЫЕ ПРИ 
ОГО ва), ИИ ЭПИЛЕПСИИ 
тку Анис обыкновенный (плоды), валериана лекарствен- 
корневище) — по 20 т; ландыш майский (трава), мята 
т на Г, чная (трава), тимьян обыкновенный а) — по 10 
Мгу, кар 
гефр: ать по Отвар: 1 ст. ложка сырья на 1 стакан воды, кипятить 
Ы уту; настоять 30 минут, процедить. Принимать по 


— 0.5 стакана 3 — 4 раза вдень после еды. 
Ромашка лекарственная (пв 
икновенный (трава) — по 20 г; ст 
ветки); чепа та (трава), ястребинка волосистая (трах 

|“ р: 1 ст. ложка сырья 


лчелистник 
к плосколи- 
за) — по 10 г. 
на 1 стакан воды, КИПЯТИТЬ 

процедить. Принимать по 
день после-еды. 


ой ее лекарственная (Корневище), полынь объык- 
к трава З К с И 
010 рава), синеголовник плосколистный (трава) — . 


СЛАДКОЕ ЛЕК 


. ЕК А! к ГВО 


ай | 
ср +5 ием язв Г ( том А 3 и | 
образовани М и па слизистой О00лочке От "и |" 

‹ хе свидетельствуют ГОЛ а: тис ӯ 0 
данные « ИД г. их УМ, что этой болезнь М 
ют в течение жизни « Э, 9 70 населения ют Ар | 

В основе забол кит патологи | 
ан, й оболото ЧОН в 
самоперевариван! ЧИ О00лочки 5 А 
$ 1 т | П 5 Результат о 8 
вия на не ока. Прич 

действия н | ричины Заболерай р (7 ) я7р 6 
можно разделит ы: нервно-пси; \ а; 

| | Е | Хическив фк у 920 8 р 3 
торы, алиментај ьное питание) и тенет у ККИ 

кие. | је т 

: м | е ПРО 
Лечение бол 


ач, при обострении А 


4 Е он и 
стационаре. Вн. больной должен о „ствам 


нять все рекоме: 


го придерживаться де й тда пом! 
еты. Диетическ е п І из главных методов ль (#1 ЛИ Ђ тогда 
чения язвенной бол строгую диету следуя зла И » М 
соблюдать в перио, 


4 БГ 

олезни. Из рациона ширу "ФИЛЬТР к 
блюда, овощи и фри а нужно звать, К 

ную клетчатку, — ЧУ иуивопоказания | 


соединительной ткань, организма 


рыбы, сало), горячая 1 "они, обладают 


ключаются: грубая пи 
ты, содержащие грубук 

цы, капуста; продукты б 
— жилистое мясо, кожа п 
лоднан пища, соления 


‚ копчености, маринады, мясные о 
10ны, грибные и рыбные отвары, газированные напитки вене расле» 
Кофе, какао, горчица, хрен, перец, уксус). у | Жности; 
Дла профилак 


ЭН ТУ врача) испо 
астои, настойки 


у ап | 

из лекарственных растений и трав: ты та 

ат т 

Ми ЕННЫЕ РАСТЕНИЯ, ПРИМЕНЯЕМЫЕ ПРИ | № ТВОЙ ки 
Малој ИСЛАЯ (Листья и почки) чек А б 

Стақан ` ПОЖка листьев или 0.5 ч. ложки по» 


по Кипятить 


— 
ЕУ 1 минуту, настоять 2 з од те 
‹ но 0-5 стакана З раза в день ДО ЄХ | ў а об 
зодог ЕВИЦЕ ИЛИ ТРАВА) 4 А а 
= час Бъз нал. стакан воды, кипати!". 


Е Чедить. Принимать по 1 са 


Один из 
‘язвенной 


главных | 


ия 


НЫЙ (КОРНЕВИЩЕ) 


Ур | 
у 
СУ акан воды, кипятить | ми- 
ите Ка и ст. ложка на 1 стака Д. м оа 
Зи т ь 30 минут, процедить. 44р 
к оятЬ 
"ад у | 3 раза в день до еды. 
Г ТРАВА) 
а . ОВЕННАЯ ( 
0 Врач Кобе» і ложки сырья на 1 стакан воды, кипа- 
К: б Хи т ту настоять 30 минут, процедить. Принимать 
р строгі ть ры ЛОЖКИ 3 раза в лень. 
ия И: же астения, имеющие противопоказания и обладающие 
Г. ЯДОВ иствами 
Я о стро (ер удовитими своист р 


зелевая аптека” далеко не 
›лезной, когда прой- 
рмацевтической 
гх растений име- 
‹ заболеваниях и 
›оожно пользоваться 
войствами. 


болез ДИ Оледует всегда помнить: 
Ные 6 НИ. р} | (вредна и лишь тогда станови 
ну в о дет через “фильтры” медицине 


паук Нужно знать, какие из лек 
ют противопоказания при от 
Э состолнинх организма, и оче 
ти, маринады, н растениями, обладающими ят МОМ 


т, газированные на Лекарственные растения, ис 
ц, уксус). ~ осторожности: 

ения целесообжя Арония черноплодная ( ря 
ные средства = в при повышенной свер' 
а растений и 18|: ых тастритах, язвенной болезни желудка и две- 

ие иперстной кишки, артериальной гипотензии. 

МЕНЯЕМЫЕТ | Горчица сарептская — противоноказана при тубер- 
| | Кулезе легких и воспалении почек. 

Девясил — противопоказан при заболеваниях почек” 


которых требует 


Е) 


ЧКИ) 2 еменности. 

и 0.5 9 за Ушипа обыкновенная — противопоказана беремен- 
на ИМ, 

уту; 5 5 5 

3 раза В Зверобой обыкновенный (продырявленный) — про- 

| је Е "опокаван при гипертонии, повышенной температуре. 

ГРАВА) Золотой корень (родиола розовая) — противопоказан 


| 10и резко выраженных симптомах нервных заболеваний, 
ертонических кризисах, лихорадящих состояниях. 
Кровохлебка лекарственная. (аптечная, красноголов- 


Г соло ео, Је (ё 
СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО (0, 00 
ааа ЦЬ а 

И ~ | $ 

ник, черноголовник) — противо! 4 А 
јотивопокаг ј 

ЕЕ. казана при бе ў А | 

Ламинария сахарная ( в 


Мо 


показана при беременности 

диатезе, крапиві 
Можжевельник обы 

казан при водянк 
Шижма о 


рекая Капуета) 
нефритах, 
)оническом рините, 


новени 


ТЫЙ (верес) — 


икая рябинка) 


Е = про 
показана берем `инам и малена 
= | маленьким детям 
Подор анник, порезник, чирьевая 
трава) — т )лезнях желудка с пош. 
шенной секреци‹ ==, 


Шолынь гот 
сти и знтерок 
употреблении м‹ 


при беременне 
е месяца) ее 
‹сикации, 

указан при 
лерозе сосу- 
т, предынфар 
ти печени И 


резко выраже ве 
пов головного мозг: ар 
К2ном и постинфар: | 
· Почек, язвенной бој 


Кишки; беременности, 1 еносимости 
ения. 
- и 
Щавель КиЄЈлЫІй — с беременным и пр 


заболевании почек, 


астений в лечебных и. 
„ЛИ содерж 
Довить торые из них 6“ 
те в - ет тва 
° Растену щества. Токсические свойства большинс а 


А Й нет, кой 
_бРаботке. теряются при высупивании или термичеб 


праву; аже 
не: ом исполввованти и самолечений а 
ибо, тате растения могут вызвать отравле 
токсичны < тен: болио 
м раетениям относятся: 


› вех <> ђе 
оре Ядовитый (цикута), дафна (801 
ые рана аконита. 

ЈЕ 
і Семена е 


н Ы 
3 ия вызывают ягоды белладон“ 


А е = 
Узал (= Черной и дурмана обрисновен“ 
к "равления волчеягодником, кру 


чор : аистотелом, безвременником, поражения 
а ау орщевика» чистотела. 
ом оком И о приготовление в домашних условиях 


и 
Недомуе 
ВИ отваро. 


еро 10100 


4 е вещества: $ 


в из растений, содержащих сильнодейетву- 


колистного, скополии карниолийс- 


Кая т естовника. плос 

Ту ря код, софоры японской, термопсиса ланцетного, секу- 
аць унели. полукустарниковой, мордовника, обеикновен“ 
а К, мого, стефании голой, ипекакуаны (рвотный корень ЈА 
в: изостигмы, чилибухи (рвотный орех), живокости 


сетчатоплодной, паслена дольчатого. 
Водные извлечения из этих рас гений готовятся толь- 


а дру у, | хов аптеках. 


АРСТВО 


ОЕ ЛЕ! 
СЛАДК 


статуса агаа 


Прежде ч 1 
лий из дрожжевого тест: 
мые общие сведения; 

ров. 

Для приготовления 
хлебобулочных и кондитеј 
жевое и бездрожжевое (п 

Дрожжевое тесто може 

· ВЫм; пресное — сдобным, 
НЫм, заварным. В зависимост 
ит различной 

жидкое. 

УКУ пере 


ать, чтоб 
БГ Удалить 
ИС Ло родом. И пост 


НЫ 
ТИМ, с Равном 


консис 


оронние 


д использова нием 


Может быть простым: 
Слоеным, сдобн“ 


тнарных, сдобных 
тользуют дроже 


стым, слоеным, сдоб- 


ны! 


рекомендуется прощ ЈА 
примеси и обогатить (а ~ 
из просеянной муки получаю а 


поненты и ИН 


ачинающих кулин “ 


м, слоеным, 16604 | 


рактера изделия те І 
густое, средней. 


стру“ 
Чистый про“ 0:0 


‘ные кондитет 
т оставить В Фе 
апротив, снятЕ 


вое тесто заметит 
арным, 


А) смазать жиром, затем посыпать иа 
был зар ожно также форму заст легка № Дру, 1 В 
св ернут маргарин или сало» © > Ў кер < 
ко “аслом. Ни в коем случае ве ТЬ Ў "д а Уру СЕ 
орат 019 жира, иначе нижняя 980 мев бум 
чтоб А Улочки, пирожки расположи З А хоц 
те прикасались друг К ДР ка у Хед х 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО | 


лочки или пироги получились вкус- 
еченве» бу. и, нужно строго соблюдать 
тоо аппетитнетми, 
= эшне пературу вьшечки. При недостаточном 
о шкафа тесто может опасть, высохнуть 
аног слишком сильном — на пироге быст- 
я и совсем неприглядная корка. 
или форму следует ставить строго горизон- 
прог не оказался бесформенным. Высокие 
агать в нижней части духовки, дру- 
распол | 
й, небольшие булочки — в верх- 


о тем 


отивень 
0, чтобы п 


25 ует 
узели Ка — в средне 
] 10 вршечк, 
но М Нек, Ре  торму, как правило, ставят 
Зла Нач тор, влена надлежащая темпера 
о, ў открывать дверцу до по 
‘Вых К : подели: от попадания в ду 


на решетку. Когда уста- 
ховки, не следует ча- 
сти выпекаемого 
того воздуха пирог _ | 
ремя выпечки. 
лия, вынутые из- 
пока не остынут. Иро- 
ня еще теплыми. 
я способами: опар- 


"ИМ Готовые мучные конд: 
(И пховки, следует оставить т 
сыг изделия, напротив, снять с п} 


К ‚2 Сота гесто заметив 
Витныу, Овны, І Дрожжевое тесто замена 


молотые дрожжи сме- 
го отвара, сахара и 
У _ Муки; закрыть и поста дить в теплом месте (до 25 
1 рекомендуется Ш = 800) до тех пор, пок: не увеличится вдвое. Ког- 
примеси и обогати опара отбродит, подсыпать соли и добавить все осталь- 
нной муки по. Е продукты, предписанные рецептом. Миндаль, изюм 
адут лишь в самую последнюю очередь, чтобы тесто не 
| 10темнело. 5 
ЫЙ В безопарное тесто все продукты закладывают сразу. 
) |; легкого дрожжевого теста следует использовать 20 — 
дрожжей на 500 г муки, для тяжелого теста (кексы, 
личи, сдобнљте булочки) требуется 50 г дрожжей на то 
5 количество просеянной пшеничной муки. р 
Дрожжевое тесто для хлебцев и других выпеченных 
Желий к завтраку замешивают накануне, ставят на ночь у 
Прохладное место, утром формуют, дают подняться (може а 


"рожжевое тесто замешивают двумя _ 
“пособами: опарным и безопарным 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


тне = а 


| жене. а „ 
но посыпать тмином и об». 
с ( ти солью, мак | у 
катот в с СТВІ > рецептом СМ 
УДУТТОМ, 
А щение че | СКА и 
Тесь с основи и 
ме ными ре 4 ЈУ КИ’ 
а, а затем — о | | 
| гета, МЕ 
рецептах испол г 
И 
ие 


ЈЕВОГО ТЕСТА — | 
арного песка, 80 г мара 5 


| И ЛЕ 
И мк 10 


го сахара или натертая на терке 


соль, 1 
лимонная 


л отвара, 
Просея 
ми, имеющих ую т 
дрожжи разм ‚ теплом отваре), в однородное, пин и ржаную № 
5 ПН о ме 
тичное тест ти в теплое, но не горяче взлуке углубление. ‹ 
сто прибли: минут. После чего еще раз #8 
рибли: \ 101010 отвара и не 


Бов пи тлубление, н 
озата Баа ТЕСТА е место. Де 

ного песка, аорте 
за или натертая ва тер м лую воду 


соль, 1 пакетик ван 1 лов, чре т 
лимонная цедра или эљкого миндаля, у о 870 УТО И 
Ра, 30 г дрожжей, 1 цельное яйцо. „28 углубленяе оң, 5 Форму 
Муку всыпать в миску, сделать в мук кусок оь на Маз 
н у А ный песок, мелкие а), ем, | 
а краю муки положить сахарный песок, = размельч А у за Зате 
маргарина и ванильный сахар. Перемешат и половиву њу 8 Лец м 


ные дрожжи, чайную ложку сахарного песка ну МУК) 
| меющегося теплого отвара, влить смесь в серед ак, 97088 Дуу 
смешать приблизительно с одной третью муки Е а 
образовалась небольшая плотнал масса теста. 107 
а р много муки, миску с тестом прикрыть _ 68 


оставить в теплое место. Приблизительно Е 8 Заў 
бе отъ подошедтее дрожжевое тесто © Г. 23] де Вы 
о" Дать дойти еще приблизителђи а 
= тро Въгмесить. 36 у 
00 приготовления теста особенно реке ас е 


(“102 время года. Высыпать муку; 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


ве поверхность сахарный песок, мел- 
ара ина и ванильный сахар. Размельчен- | 


насьша 


"кусочки ыы ть в холодном отваре и замесить тес- 
58% к | > Гози размеш». ктами. Сформовать тесто в 
<, Ҹ Ор 2 альными проду. Е 
чар Окор 0 вместе с 007 ь в слегка посыпанную мукой миску, 
| 7: у зц 6 ха а ного муки, закрыть и в течение 8 — 
7 у р А У 24 паа сего на ночь) оставить дойти при сред- 
Поз А Я часов (а лучше все 


ературе Осадить и еще раз быстро вымесить. 
зи темп у 


ко О-РЖАНОЙ ХЛЕБ ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА 
ЕНИЧН Е 700 г ржаной муки, 60 г дрож 
Теми м. 300 г пшеничнои муки, 700 г ржаной мук у, 
“лом ‘ра Я йная ложка сахарного п 4 ст. ложки тепло- 
0) Тур 1 ча? 
ДОйту Заре) В 1 (а И ара, 1 1/2 ет. ложки поде го масла, 1/2 л теп- 
З тент "аду 20 4 
0 ло | ПОЙ воды. 
Минут, р а |" Ишеничную и ржа 
| Сделать в муке углуб; 
| сахара; теплого отвара 
КЖЕВОГ О Тест | | Влить опару в углу 
*Рного Песка, 20) к 20 минут в теплое 


ечное масло и тепл} 
Сахара атта Е 
горького миндаля, [181 
"яйцо. 
сделать в муке ур крыть полотенцем, а зате т 
рный песок, мелей 4 на 40 минут в теплое „чтобы тесто подошло. Вы- 
517” ПеКать хлеб на среднем огне примерно 60 минут. 
р. Перемешать р. 4 
ЛЕБ ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА С ЧЕСНОЧНОЙ 
КОЛБАСОЙ 
160 г муки, 2 чайные ложки соли, 
 Цепотка сахарного песка, 3/8 л отвара, 
10 перца, 1 стручок зеленого перца, 400 г чесночной кол- 


басы, 1 ст. ложка растительного масла, 2 ст. ложки отва- 
Ра для смазки. 

_ Смешать 750 г муки 
Зарным песком. Добавит 
Хутое дрожжевое тесто. 
Ҷромьть, струнки перца, 


ару из дрожжей, 
ичества муки. 
у и поставить на 
таре соль, полсол- 
т замесить в од- 
минут хорошень- ` 
теста продолговатую 
лом противень и на- 
авить тесто приблизитель- 


ить СМЕСЬ В ка 
И третью му, Де 
зя масса т, 0 
ИЕ] = 
естом ПР“ и 


40 г дрожжей, 1 
2 стручка красно- 


с солью. Смешать дрожжи с са- 
ь теплый отвар и все замесить в 


Поставить на 20 минут подойти. 
удалить семена, мелко пор ат 


ХЛЕБЦЫ С ЛУКО! 
500 г шпен 
ка сахарного пе« 
нока, 8 ст. лож 
ложки соли. 
Шросеять вт 
Замесить опару из д] 
лого отвара и небол 
В углубление в муке 


Ном масле, добавить 

оставшегося теп 
| Поджаренного л 
Родное пла, 
Зырьки. И: 


В течение 20 минут. Очи 
ка нарезать кубиками, п 
перец и 
лого отвара, 
ука и небол 
стичное тесто, пока 


Г муки 


БШОГС 


ь. Замесить из опары й 


не | 
Е ОЖИТЬ (0) 
3 теста сформовать овальные хлебцы, пол ‚т 


т 
› 50 г масла, 80 г отвара» 204, 


Ј = 
ГЪ. 8 
< фе 
1! 1 
в 
КИ Ју (б 
ОБ К ДГ 
СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО И 
Ма ааа) а | | 4 ры Ў 19 
стручки, ть В ОВО тесто, Разреза И КО 
колбасу пополам вдоль. Половинки Колба б С 
| дрожжевое тесто. Положить тесто на смаз И 
4 ~» РЈ ротивОттт Е ЛТ 5 | 
и посыпанный мукој отивень. Надрезать тесто 
крест острым ножи крыть и еще дать подой 
9 НОД я Н\ варом ртт | у | 
2 ние 20 -95 ми І | 1р урот | БН 10 (0 Ц 
У А азот ри 209 С б } | 
ВЕЩЕЛБВО раз ине приблизительно | ай е 760 М 
минут. В тесто м. э М кусочки ветчины, ди 


рожжей, 1 чайная м 
150 г лука, 1 ‘зубок чес ой 
масла, перец, 2 чайные |“ 


[27 
р ОТИВНе; Д 
ать в ней углубление, АА 


гого песка, 8 ложек теп- ит, 008 Ч а 
тва муки, залить опару 3) 9 минут» Сразу 


тенцем и дать подойти | ти маслом или 
› луковицы и зубок чесно- = 


з Зум сахарным п 
в горячем растат а приготовлении 
И я 


ПАО 975 
растительного масла, | №0315 1 Муки и · 
расти о. Аы т 
количества соли ОДН ак рор ВКуснее 
начнут появляться пу ао 0 МОЖНО В 


їр . 
Й ИТЬ В ф 49 
НЫЙ маслом противень, закрыть и ПОСТА ета Оту 
сто еще на 15 минут, чтобы тесто м. ль рыз 
А 000шедших хлебцах сделать хрестосер И К ~ МЕ, По 
се о хеть на среднем огне приблизительно ебед Це ји Л 
го до окончания времени выпечки Хл Я ст М, т 
210 кисточки горячей водой. \ м М 
М тю = Пе ща 
о ТЮРИНГСКИЙ 


ЕЕ лое место на полчаса. Затем тесто 
авятів ло = 


Хор ть а С Тесто к ладывают в НЕЕ в 
вм. 6 ћ Чо давао" подоити. Лук тушат с кубикам г 
Са, 0% М сог еще раз яют нарубленные яйца и приправляют 
ть % <00; иждатют» к равномерно распределяют по 
2 | Ки ом И а и выпекают в духовом шкафу при уме- 
ки 40 е 8 атуре. Подают тюрингекий пирог к столу в 
Г ой 
ть Р др г. ичем виде. 
ль т ЕЛЬНЫЙ 
"оо у 50 о. | Дао густое тесто (рецепт Т), 150 т картофеля, 
чела, т 91 | (варенного накануне, сливочное масло или сливочный мар- 
и Сле | И. тарин, коринный сахарный песок, 
Саха Лат БН { Тертые на терке ро 21028 подмесить в тесто и еще 
лу ного де еў по, раз дать ему подойти. Разт раскатать в пласт на 
Чест а Ска б смазанном жиром противне т г дойти еще в тече- 
5 Поло Муку з | ние 15 минут, после ч : а среднем огне при- 
ые з а близительно 25 мину 1 го смазать растоп- 


ным маргарином и 
уе картофеля уси- 
ого теста приме- 
ушеного картофеля. 
го, когда он свежеиспе- 


Я НИТЬ ИЦЫ Зи» еНным сливочным м 
В го ен обсыпать коричным сах 
амесит пода 20109, если при прит 
няется только 875 г 
Картофельный пирог вк; 
ченный. Однако его мо 
время и вторично. Для этого нюю сторону отдельных 
кусков следует слегка сбрызнуть водой и поместить в по- 
| } Д 
догретую “у до”-печь. После достижения температ ы, 
Д 
не00ходимой для выпечки, печь можно выключить. 


гьные хлебцы, лопта“ 
закрыть и постій 


ть крестооб И ПИРОГ С капустом 

оиблизителљи С ; Неподслащенное густое тесто, приготовленное по 0с. 
они ‘вьшечкі а Ш Новному рецепту (рецепт Т), 1 средних размеров головка 

водой. белокочанной капусты, 65 г шника или жира, кусочки ва- 


реного мяса или вареной рыбы, 1 сваренное вкрутую яйцо, 
(Оль, тмин. 

__. Подошедшее дрожжевое тесто раскатать в прямоуголь- 
зый пласт, на середину пласта положить начинку и (сло- 
Жить вместе продольные края пласта, пловно, праи 


ЈЕ 
| МЕ но 4 
СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТ и ба 
АМС ВО и 

м ——— ки ( у Г и 
посередине. После тога —. Ме | 
осеред осле того как тесто будет | и 
минут, выпекать его на смазанном м р" М 
среднем огне в течение 40 Минут. Смаз = Е не и?0 | 
танным яйцом и выпекать еще Б минут, Д водой ИЛИ в; А МИ 

осу О у эчу ЛЯ начи „(й | 
порубить к сту (без толетых прожт НКИ 1 1/ 
У ІХ Пү ожилок) ит ) р «й 
р пат т миа + Ш а ) 

· подогретој ли жире, подлив совсем - Ы. | ПИ ї М 
Которая должна испариться. Подмена» Воды р р 
Ка гац “чариться. Подмешать кусочка к ті" наї 
рыбы или яйца, добавить по вкус Соль и тмин, Бук иш ДЕА у 
одного большого пирот Т небо Ла дио арива 

А ебуюнтиу ү зсето ТЕ 9 ий зари И 
ших, требующих ки всего 15 — 20 минут, По. | лао И сл 
давать к столу м атным соусом. „ 070 (и бить) 

) бу 
ПИРОГ СО ШПИКО ИЯ ить ро 
Л 1 у Т подМес 
Несладкое др ‚ тесто, приготовленное о #0 


рецепту (рецепт 1), ‹ 
ки тмина, 250 г сметаны 
Нодошедшее лрож 
маслом противень, : 
еще подойти. Тем вре 
кие кубики шпик в п 
Уложить на поверхности 
тальные продукты пере 
пученной смесью пшик. 
близительно 45 минут. 


| 
Шта 
ПИРОГ С ПОМИДОРАМИ 0 
Несладкое г 


А 
Бецепту (рецепт Т), 40 г маргарина, 150 г шпика, 35014 
пука, приблизит 


АК 
лого хлеб. 3580 150 г помидоров, петрушка, Ио 6 рука 
им а, 2 — 3 лица, соль, натертый на терке ень | Зара М 
ст теста улокить на смазанный маслом’ против Б М М "4 4 д 
В подогретый маргарин опустите а Лада, ак, 
иками титик. На непродолокителе у 


И 
шить н ~ ми ил 
а Луковицы. р зарезанные кружочка е] 
а 


50 г маргарина, 2 ст. ложе | 
1, соль, 20 г крахмала. 
'о уложить на смазанный 
рая пласт: ерх, дать тесту | 
ви м. ра мер ИОТЫМ ОЛИВОЧНЫ 
{ ГЬ за ы 40 ~ 
и маргарине, равномерно 16 комочки, Цо 
м Б _ № 
а и посыпать тмином. 0 а, Уложить 1 
ту собой и полить 10- 
Выпекать на среднем огне при 


токжи и Проб 


ному | 
Устое тесто, приготовленное по основ | 


ки Ае 
мо; сверху положить круж МА 
= но Использовать 02 А 
пате мелко поруб и замороженные помид \ 
ре. > РУбленной петрушкой. Размягчен |, 


Е о 6 смешать с яйцами и солью, при 
тый белы ть-чуть мускатного ореха и равномер“ 
обавить поры; Выпекать на среднем огне 


ТЛИ КОНЬ. 

у ома или Ко: А ~ з 

ЛИ дал начинки: 300 г муки, 125 г растертого мин- 

О с сахарного песка, нагретая на терке цедра лимо- 
Я, 


200 т сливочного маргарина или олі вочного масла: 
На, тух у 


м ТЬ ут и еще теплый пирог посыпать 

| Аме зительно 

МА К. РОМОМ 

б РЕЙЗЕЛЕМ И РО? Б 

3 ть А пирог СО а, 40 г сахарного песка, соль, 2 лица, 1 

"то 1 Дог яка, 1/4 л отвара, 30 г дрожжей, | 
р 


55 Прут Сливочное масло (или сливом! марга рин), сахар- 
| ица взбить до 01 стойчивой 
Марта аш вый лесок, соль и лица взбил ( 
ЛЬ, 20 “агы, постепенно подмеситт 
ЛО, А а, | теплом отваре дрожжи и прос 
Жить па ОМ вить на расстойку в теплое место и 


ть растоп- 
ггобьг образова- 
штрейзелем по- 
ый жиром 
изительно 35 


ПИРОГ РОЖДЕСТВЕНСКИЙ 

65 г свиного. жира, 100 г сиј 
01ка соли, 1 чайная ложка прин 
Иной ложк 


зопа, 50 г сахара, 1 ще- 
авы для пряников, 1/2 
Е и натертой лимонной педры, 375 г муки, 1 
ў (идо, 1/8 л отвара, 3/4 пакетика дрожжей, 40 г изюма, 
| `` "сладкого миндаля. - 

В жир добавить сироп, соль и разогреть. Муку просе- 
5, перемешать с пряностями, взбить яйцо, добавив от- 


ом 
асл 0: дрожжи развести небольшим количеством отвара. Все 
ргар мешать с охлажденной сахарно-сиронной массой и за- 
епрд ‘ить тесто. В конце добавить изюм и крупно нарезан- 


| _- Миндаль. Тестом заполнить смазанную жиром и по- 
у: ную толчеными сухарями форму. Выпекать около 60 
Минут при средней, температуре. Готовый пирог посыпать 


у ОЕ ЛЕКАРСТ 
ЕЛОЛКОЕ ЛЕКАРСТВО 
е сахарной пудрой и мин ‘Алем. Вмест 


и 
07 
"0 миндаля ой 
ТЕ оре 6 
пользовать орехи. дли" у 
с ТЕСТА ~ 1° 
ПИРОГ ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ЕСТА С ОРЕХАМИ «07 1 
500 г муки, 4 рожжеи, 150 т сахара, 1/4 ИВ на 
а, 200 г маргари \ › яйца, ] щепотка СОЛИ у ШИМ 
ра, 20 Б а ? тиндаля, Сливочное м 00 еди 
орехов, о плод. асл ля ор 
аргарин, сах: И Р Полит 
Ру 3 БИ јрожжи, столовую ложку фа Р 
плы] | у р". 8 
с а и и перемешать, Посыпать 40 т сахар! 
сахара, доба › оставшуюся просеянную и” МИ 
кой и оставит ИШНЯ П 
К = н оль, натертые орехи ил ГСВ 5001 
муку добавите › массу и замесить тесту“ утнуки, 9 
Кик 1 посте в смазанную и посыпан т 50 г маргар 
Через 30 минут Дать постоять еще 40 т отвара, крахм 
7 ными \ я |" 
ную Бозе НЫМ | при средней тшн ловить Дро? 
зкатбђ 
минут. Выпекат о. 
туре. Еще горячиї 
посыпать сахаром. ] 


Ж пере 
г можно добавить в тесто й ерез сито, пер 
| м, Уложить на ра 
изюм. 9: маргарин 
А СЛИВКИ 
о аз 
К 3 гесто разделить и у » размеп 
асти 258 5 гь 30 г какао, столову лави Му 
пета сек отвара. По ово у! ниқор 
< у е | 
ть форму. Вып с А 
па лире можно! Цу Уку, 20) р 
ратуре. Пу 2 й, 
тать сахарной пудро 


= 
ЕЕ] 


ПРиготовленн 
части. К одной ч 
КУ сахарной пуд 
темным и 
ло 60 


оед 


= 


ры и около 3 


ТО 
Светлы 


м тестом заполн 
Средней темпе 


5 плодови Оха Паст 

Г миндаля или а 
5 лица, 4 ст. ложки отв % Ма 
ба Зи Му 


Д 

ед д0 А Че пр 
с < тесто (рецепт 1). В жит 0 50 
акар; вск Убрать с огня, по. массу м, (иу 
рака Рький миндаль. Полученную К 9 
Коло 25 


оредвей 
ОМ тесте. Выпекать при | 
Минут; 


Г 


СЛАДКОЕ . ЛЕКАРСТВО 


СЛИВАМО г слив, 100 г сахара, 65 г сливочно- 


| пио муки, 
ить дрожжевое тесто (рецепт Т). Сливы раз- 

| лазать косточки и снова разрезать так, что- 

Ук Аро М) ‘резать м части плода между собой соединялись. Шло- 
" Ац “ бы № ПОЛОЖИТЬ на приготовленном тесте в виде чешуи. 


| масла. 
7 Приг 


бе КТ | дара ате небольшим количеством сахара. Вышекать око- 
1, С "авт па ут при средней температуре. Вынув пирог из ду- 
ую 5 па Е СА шкафа, полить его сливочным маслом и посыпать 
(09 н 
УЧ весу чам А тавшимея сахаром. 
му алан ПИРОГ С ВИШНЯМИ, КРЫЖСВНИКОМ 
Ту | Дать Порту № 375 г муки, 500 г творога, 150 г сахара, 1 — 1 1/2 кг 


УТ При еда а фруктов, 50 г маргарина, 2 липа, 100 г муки, 1/4 л сли- 


е 
ть Сливот В вок или отвара, крахмал. 
4 Можно - Ма Приготовить дрожжевое т то (рецепт 1). Творог про- 
Д0 атур тереть через сито, перемешать с 75 г сахара и частью крах- 


мала, уложить на раскатан 
” Фрукты. В маргарин доба — 100 г сахара, яйпа, 
муку, сливки, размешать. Полученной массой полить пи- 
рог. Выпекать при средней тем ературе около 40 минут. 


о. Сверху положить 


| 
тесто Разделить не . 
г какао, столов Е Ё 
к отвара. Поет ПИРОГ С ЧЕРНИКОИ, СМОРОДИНОЙ 
форму. Вып" 375 г муки, 20 г маргарина, 50 г толченых сухарей, 1 
е. Пирог. НОЮ КГ Фруктов, 150 г сахара. 
ре. ЕН Я луда Приготовить дрожжевое тесто (рецепт Т), тонко рас- 
захарно: катать, полить растопленным маргарином, посыпать тол- 
чеными сухарями. Сверху уложить хорошо вымытые яго- 
| 457. Сразу же после выпечки посыпать сахаром. Выпекать 
около 30 минут при средней температуре. Если ягоды кис- 
Лые или не совсем спелые, толченые сухари нужно пере- 
метать с 50 г сахара, а перед выпечкой всыпать еще 50 г 
Сахара. Сахаром посыпать еще горячий пирог. 


ПИРОГ ЯБЛОЧНЫЙ 
250 г муки, 1 кг яблок, 50 г сливочного масла, 80 — 
100 г сахара. · 2 


А" 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСМ 


| Ре 
а а : а 
щенн поло 

сердце: 

ли, п 

сверх 

пер: 

кими 


лом 


наре: 
шиті 
можн 
ПИРО 
Дл 5. 
100 г'сахарн. | 
маргар: 


1 л отвара, 
асла или 
сахара, 
покры- 
гарного 
уки, 125 


2 чаи 
Ириготовить ү 
турой (рецепт 
ЛОе место, х 
сы попол 


зии с рецеш 
нут в теш 
п] мя рг ать абрико- 
из них қ 


4 | 
1), накре 


ттобы под 
ам и удалить 


ать отвар © 
яй А 
Багами, 100 г сахарного песка и с: под пар у. 

Уки, оставшегося сах 


И 
арного песка, сливочного масла 
нь ар того песка, сливочно 


57 я р0- 
> (пирог со штрейзелем и В 


НЕ о 
\занном маслом противне, 
> плотным сл; 


с НИИ ом 
лить смесью яйца с отвар ее 
авить противень в заран 

при температуре 200'С при 


хе. 
оем уложить на повер 


$ 500 г | 
| Макаў 50 п манной крупы». > 


00" 
фа 0" нар 
би 950 | 


+ ДУ 


ых 
И Р 
ого песка» 


ак ИЗЮМ, · 
нате часа, Зате 
ау дрожжей, 
Манатчакут од 
Чаты, сахар, 


ыу 
е 1еремецу 


3/8 л отвара или воды, корица» е 5 


гара. 50 г орехов, 
| экжевое тесто (рецепт І, 1). Мак, ман- 


Г (0: у Г | 
ы 1 "приготовит > 1 яности и крупно дробленные орехи а 

; 150г На ипишим отваром. К полученнои массе ~ 
ий залит 


збитое яйцо и покрыть 
т 870, ного отвара или вз 
к: > А добавит» на противне тесто. Выпекать около 40 ми- 
“Но 5 19% Цу со раскатав ней температуре. Готовый пирог можно по- 
"Ма Рома др при И он пудрой. Начинка будет еще вкуснее, если 
аль 4 слаб ль 250 г нарезанных мелкими кубиками яб- 
| = 50 г изюма. ; 
Ў ПИРОГИ ПО-САКСОНСКИ | 5 
© А кг муки, 120 г дрожжей, 1/2 л отвара, 500 т изю- 
25 Г ма, 400 г цукатов, 500 г масла сливочного, 450 г орехов, 


\ 250 г сахарного песка, ванилин, лимонная кислота, муе- 
В кат, соль. 2 
| Промывают изюм, заливают его водой и выдержива- 
ют течение часа. Затем, слив воду, добавляют ром. Гото- 
вав опару из дрожжей, отвара и муки, оставляют на 15 
Бминут. Размягчают сливочное масло, добавляют орехи, 
цукаты; сахар, ванилин, лимонную кислоту, соль 
В Соответствие  щательно перемешивают. Готовят тесто, перемешивая 
ить на 30 мер озное масло с опарой, изюмом и мукой. После броже- 
емя разрезать аби? лав из теста формуют два пирога с углублениями в сере- 
е. Пироги выдерживают около 30 минут, а затем вы- 
1кают. Охладив, смазывают сливочным маслом, посыпают 
‘ахарной пудрой и ванилином. 


| РУЛЕТ С ветчиной 


Неподслащенное густое тесто, приготовленное по ос- 
НОвНОму рецепту (рецепт Г) с добавлением соли, краеного 
ерда и небольшого количества суповой принравы; лом- 
и ветчины, натертый сыр или кусочки луковицы, яйцо = 
для смазки; отвар. 

Подошедшее дрожжевое тесто раскатать в пласт то: 
Е ' ой приблизительно 5 мм, разрезать на квадраты Оди 
Заковой величины и на каждый квадрат положить ло, 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРС а 
] Д —— со №. { 10’ 
| е ттт В сетоттг- т РТ, 
"тик ветчины. В ‹ Редину насыпать тертый а 
ать кусочки луко ТЕТ та СЫ } 
ЖИЛЬ кусочки луковицы, при желании, ит ам 
каждый квадрат ‚ рулет, уј у 0? а 
) рулет, уложить на сма (ме 
лом противе взоолтанным яў осї 
на ‚разования Золотисто-ж Я 0 
ки. ЛОЛ ветчины можно использо НЙ рае 
стве етчины, охотничьих || 86 
Колбасоь 
шпика, яй совицу и пряности. В Этом торов? 
чае на кус указанную начин 


мовав ка 


1х. 


нку и, офор 0 ОТИВ? 


10 ст. ложек отвара, соль 5 мясом 

ерен растертого торькою р 12 чай! 

› маргарина, 100 т слад- 8) уко 

ка корицы. ё атолерца 

ешанных в те ни 400 т фат 

ка, горького миндаля | окей, 
о го | 

а ное тесто. По в ить дрожжевое 

; раз его замесить и раскатать Ва 

Э ЕР на посыла мукой 05 р" раскатат 

Е огарином и посыпать ОИ разделит: 


ля, оставшегося сахар "о квадрата 


РИК 


и липа 32 
как тесто г 


лесить од 


лотенпе. См: Ь 
смесью мелко = 


отенца 0 
ного песка и корицы. Пласт теста с помощью Е. сма- ать у 
скатать в рулет и, сделав из него кольцо, уложит 


занный маслом противень. < 


но оку“ | 
ная е трым ножом, постолн иа, 
то в муку, 


бокие надре“ А}, “Выда 
сделать в тестовом кольце глубокие ћ 


но 
ле чего выпекать приблизитель оков“ у леду 
огне. “Венок к чаю” незадолго до иг} А а у 


> су взби“ 
УМ яйцом. ожЖно смазать сахарной водой или 
ЕТ МАКОВЫЙ 


м ВОДЫ или 6 
Әхмала, 200 


ра, соль, 100 г сахарного песк“ 
= 50 Размолотого мака, около 50 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


у: — на, 1 яйцо, 100 г изюма, полторы пор- 
2 
"чь Мо ного. маргар приготовленного по основному рецепту 
та ; 
оц, тыпу И 
8 сливо ь в ней соль и сахарный пе- 


ат 
воду, смеш 
Р И ем небольшом количестве жидко- 


ћ 
НЫЙ С а Е 
% й а ПА змолотый мак и сливочный маргарин; поме 
5: у ахмал, ра ост ения. Немного охладив, 
ПИР есколрко раз довести до кипе 
ян 
' 


ь яйцо и заранее подготовленный изюм и намазать 
ТЬ ну Ее. = 
А массу на тесто, раскатанное в пласт прямоугольной 


3; 
з › 10 т | не широкой стороны скатать в рулет и выпекать на 
Зер н Оже ном маслом противне или в смазанной масло форме 
Чор 0 мар у цу етсем огне приблизительно, 50 минут. 
Рату | 
Ложе = К и ПИРОЖКИ С МЯСОМ А 
кей оши 500 г муки, 1/2 чайной ло соли, 1/4 чайной лож- 
О пе па пау ки красного перца, 100 г ма лее 1 /8 л отвара, 
Стичн, Д0 Коо 807 дрожжей, 400 г фарша ст ми, 1 яйцо, тмин. 
У де тесто, Поз Из муки дрожжей, соли, ‚ маргарина и отвара 
амесить И приготовить дрожжевое тесто Іт 1). Затем. тесто вы- 


а П0сьтаннон му» месть, тонко раскатать, лить на 12 квадратов (10 х 
Маргарином п те 10см). Фарш разделить на 12 порций и положить на а 
к г лз теста, края смочить яичным бел- 
аля, оставшегося еп! Дину каждого квадрата из тест р сло ТИТЬ ни е. 
КОМ, плотно прижать друг к другу. Тирожки расположить 
На смазанном жиром листе, смазать яичным желтком, по- 
‘Бпать тмином. Выпекать около 20 минут при средней тем- 
пературе. 


| С помощью ПОЛО 
олБцо, уложити“ 
НОЖОМ; постой 


окно ви! 
олвце | ПИРОЖКИ ПО-БЕРЛИНСКИ 
Др сделан” 28 г муки, 1 г дрожжей, 7 г отвара, 1/10 лица, 2 г 


· надрезы 


время, сахара, 1 г цедры лимона, соль, 3 г маргарина, 25 г по- 
которое == о“ 


видла или мармелада; 6 г жира для жаренья. 

4 В кастрюлю влить теплый отвар, добавить яйца, ли- 
МоНную цедру, растопленный маргарин; сахар, соль и дрож- 

И; хорошо все вымешать. Затем всыпать муку, замесить 
Тесто и дать ему подойти. Во время созревания теста сле- 
ДУет сделать 2 — 3 раза обминку. Готовое тесто выложить 
На подпыленный мукой стол, раскатать в пласт и выем- > 
Кой вырезать кружочки. Смазать каждый кружочек взби- 
# 


ки 


ЗЕ» 


тыми оелками. ЛОТ 


моватћ пи! Цосле 


ом 
Оом нагреве по Ц 
блюд 
АРМА! ІК 
ГМ фи 
1), ш коладная Масляная глаз | ! дес 
0 ст. ло , 2 яб. тока, ЯЙЦО, отвар Ж ЕР тор 
сто раскатать в пласт в. п 8 аби 
У `Ь этот пласт на к 
моу р аст на Квадраты 1 ие» ов ( 
вел х о см. Перемешать межту б 0 дукт 
соб урь (по рецепту простой | уже“ 00707087 
шоко; татертые сухари и Мелкор тесто под 
нађе : на куски теста, 7 л 
а дый кусок теста алет сормо 
К мя подержать ва убодтанного 
сфор | к. ТИ Е 
смаз месью яица соо ать вые 
ром и атъ поверх хлебе 
ДРЕЗ 


и уложить их 
чищенного сала, 800: Ак Тесто в | 
гадкого и 65 Тоа ножи 
а, Зло се | “рн модой В 
1/4 чайной оа М Я 
/4 ИЕ. 
г сахара, 129 Д М > Д0бавле 
ик ванильного сахара. кафе А 
рубил {аль смолоть, поли аи } 
јруоит то вечер: СА 
ходимые пр КТЫ ПОДГОТОВУ р. М лац 
ла следующий день Е. р. 
плом отваре дрожжи и приготови 


г маргарина 
миндаля, 100 
л отвара, 15 рож» 
муската. Пля смазкт 
харной пудры 


р СУТ 


Цукаты мелко пс 
тереть. Все необ 
поставить в теплое место. 
муку, развести в те 
РУ- Остальные 


т 
о атками 0 | Пре т ђ, 3) 
продукты смешать с мукой и остатк о Тех а До 
Бара. Хорошо все смешать с опарой и месить тесто д оне | а з Зо | 
пор; пока оно не перестанет прилипать к рукам. Тест не № цес Д 
Следует держать Вблизи источника тепла, чтобы жир ) а Чор “Др 
вытекал. (Тесто должно подходить по крайней мере 2 час“ лад оа № 

акры О Ил тесто на несколько частей весом по 
к м кое 
длинные полосы Кусок Овал 


ъ В 
теремеситњ и раскат ощ 
делать в Каждой коврижке продо 


ЛЕ КАРСТВО 


та “желоб” тлубиной примерно 1см и 
бл ада ть на больший. Коврижки следует 
О раз = луховке в течение часа. За- 
708 о разогретой духовке 
Ма аслом и покрыть глазирован- 


пленным м ) 
СЕА раз смазать маслом и посыпать сахар 
аз с 


РШ 
екать вх 
смазать р 


е Тер 90, | сахаром: 
т то ЗЫМ ой. 
пр Б р Я пудр \ 
) ЗА ний 
7х 6 к у" св Ки 40 г дрожжей, 1/4 л отвара, 250 г марга- 
Главу Д М „70 г сахарного песка, соль, 70 г рубленного минда- 


| том числе 4 шт. горького миндаля, натертая на тер- 
У ля, В са р 

ке лимонная цедра, 3 яйца. | 

Из всех продуктов (половину яйца оставить) обыч- 


Вара у сто (рецепт 1). 

Торо Вре После того как тесто подойдет, еше раз его вымесить. Две 
9 я 

азать ме Ма у трети теста сформовать в п ги хлеб и смазать 

еСью остатками взболтанного я љное тесто раскатать 

в пласт, вырезать выемкой ле: паемой формы и 

АЯ КОВРИЖЮ положить поверх хлеба, или с ‚ теста ллинные 

г жрутики и уложить их на хле в или завязав, 

г очищенного (ав как косичку. Тесто в форме венка кно также надре- 


208 
ладкого и бат зать с помощью ножниц и смазать взболтанным липом 
мона, 325 тс) Или сахарной водой. Выпекать на срелнем огне 50 — 60 


ли, 1/4 чайної х минут. Изюм, добавленный в тесто, делает кекс еще бо- 
125 г сахара, | "% вкусным. 


о сахара. ПЫШКА К ПИВУ 
ль СМОЛОїБ, Неподолащенное тесто, приготовленное но основному 
товитЬ 6 Рецепту (рецепт 1), вместо отвара использовать пиво, мел- 


| елки помидоры, 200 г варенных колбасок, 100 г 
20 сыра, яйно для смазки, отвар. 3 

й Подошедитее дрожжевое тесто (рецепт 1) разделить на 

| Куски одинаковой величины. Каждый шарик теста расплю- 

ШИТЬ на ладони, положить на полученную лепешку поло- 

Банку помидора, кусочек колбасы или сардельки и натер- 

| ТЫЙ на терке сыр. Снова сформовать из к 


Шарики, положить шарики на смазанный маслом проти- 


огне 100) | 
ки. мо 


БАТО! 


етот 
г са: 
на т‹ 


пука 

терке 
ложки 

сахар 

| 4 

то, кај 

ми доб: 
дить в 7 
начинкј 
нем сахарн 
размој 
продолжа 
| шицу и да 


су: размягченн 
мелко нару 


о 


дрожжевое тес 


зать небольшим к 
Положит 


Я КУЛИЧ (Австрия) 


золотис! 


и сахарный песок п 


Ђ на смазанный п 


нем огне: Посыпать сахаром. 


‘коричневой 


Л 
ой 
ИВ ттс Оро Е; № Цу ў 
| кипящем масле, Ки, 0!" 919 
! 
0 пер’ 
УК] о ~ # 1 
уки, 30 Г дрожжей, ТА л | У ай? Р 
28 (9 гели ВОчного масла | 0 0070 У 
``ик ванильного сахара, ата У. 10! 


\ к 
г мака, 


100 т изюма, 50 т 
1 


/4 л отвара, натертая на 
ложки рома, 1/4 чайной 
оулки; яйцо для смазки, 


СП 


УТ 1 
І 


отовить дрожжевое тес | 
с другими продукта (У 
|). Поставить тесто подхо- 
ем приготовить маковую | 

гь отвар с растворенным В 
твно помешивая, добавить 
‹е лимонную цедру» 

из этой смеси густую ка“ || 
ковую кашицу корицу аш 


Сить И 
о в: по ть в полученную Е. Оку боль “ 
ый изюм (п тьно сцедив м. о 0 1 
БЕЛА изюм (1 Г. ~ У а м 
енные И тую булку. И 5 тут 
Е Ев Е са смазать, А 
то в прямоугольный пласт и слегка МА. Па а Виру 
= ~ Р Ж 
растопленным сливочным маслом, сверху а сма- Ич 
ковую начинку, а затем скатать в батон. (Краят Е. И ем 
оличеством белка, чтобы они кле 


сред“ 
ротивень и выпекать на сре 


~. д ИВ 
Развести 30 г дрожжей и кофейную чашечку МУ. б 
ретого отвара. Замесить тесто из 1 1/26 р 
ица, 3 ложе 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 
о чашечки изюма (без _ 


Хорошо вымешенное тесто по- 
Затем выложить его 


‘миндаля и 
дрожжи, 
есто для подъема. 


за : Ђ 
] ВИТЬ В теплое овать продолговатую булку. пасха 
"90 "тол И сформ этой булки, начиная © середины; 
- НЕ ‚стол половину то 
Ы" Хаа хой ОДНУ ить на нераскатанную часть и зате 
? ож 3 Е. 4 
У га 1 100 регу", т наложить нераскатанную: часть на раска 
1 Ож Е р, ја пер 2 тиль тесто на смазанный жиром противень; 
Оул - Ром, А я вторично и, обровняв смоченным в воде. 
| 5 яо И ставить в сильно нагретый жарочный шкаф для 
ито ' а (приблизительно на 3/4 часа). Готовый горячий 
Яй Ова г слегка смазать сливочным и посыпать сахарной 
Ца (9 | к У: 


харгарина, 1/2 чай- 
о 


и корки, 4 пло- 
30 г дрожжей, 1 


с Раству "1 нон ложки соли, немного натер 
10 помет» на даторького миндаля, более 1/8 л 
"ерке лимо У Иа таный желток. 
} этой ту Из данных компонентов 4 
И смеси Пут готовить дрожжевое тесто (рецепт |). Тесто еще раз осно- 
ковую кату хуц вательно вымесить и разделить на три неравные части; 
ать в полученную | оплести- Одну большую из четырех полос и одну малень 
БНО сцедив Жид АТО из трех полос булки в виде косы и скатать одну бул- 
ую булку. Рим У из двух полос. Приготовленные булки сложить одна на 


гаст и слегка (м |; смазать яичным желтком и выпекать около 50 
5 ВЛОЖИТ _1у7 при средней температуре. 

ерху Р Так же готовят батон с маком. Нужно взять только 

зн. (Края 100/2 маргарина, 150 г мака, смешанного с мукой. Тесту 

объ они КЛ | "дате форму плетеной булки. 


ТГЕЛЬХУП — ВАНИЛЬНАЯ БАБА | 

| А 300 т муки, 20 г дрожжей, 1/8 л отвара, 160 г сли- 

| ного масла или маргарина, 4 желтка, 75 г сахара, 1/2 

р тика ванильного сахара, 4 -5 ст, ложек изюма, 1 ст. 

| жка рома, цедра 1/2 лимона, панировочные сухари. | 

° Дрожжи развести в теплом отваре, добавить растоп- - > 
“енное масло, сахар, ванильный сахар, ром, цедру лимона = 


Когда тесто 61 
ся, добавить предва! 
валянные в му 
крыв крышкой 
маслом и по 

и поставить 

кать в духов 

Когда баб 
мы, прикј 
подачей на сл 


ТОРТ ШОКОЛА Л 
З яйца, оке 
1/2 пакетика л 
ла или маргарин 
Видло, соль. 
| Яичные же 
ные в 2 


вая, постепенно лоб: 
большим кол 
го масла, дать заст 
Яяичными бе 


чеством 


лой а 


покрыт Б 


и в самом конце — желтки. 


` НАаПолнить ть 


тесто Подоле В 


10 ВЫНУТЬ её из 
Ю ОСТБТТЕ, 
пудрой. 


00 г сахара, 250 г муки, 
200 т вочного Мас 


миндаля, крахмал, пе тит 
бет рата ТЕ. а > 
вить дрожжи, разведен: В 0 раскатать на, 
соли и 200 г сахара. лава ну жир 
и, постоянно помеш орать край в 
в ‚ вместе © НЄ йзў , 
вместе ви а Е 
)0 г сливоч е 8, 
тесте со взбитыми №, 
выпекать В сме 


з 
1 


резать на 


ень торт раз 


| 
кре ін — повидлом. В р 10 
9 Ися крем добавить пой помощи КУО р 
п тА Украсить верх торта. 100 р! 
РИготовлену крема. К 3/8 отвара добавить и 
, КИПЯТИТЬ, Снять с о! ня. В гавшийся отме ~ 
я акже вскипя гит )бе части соедини и 
а скал Охладить. В 100 1 р ізмешанноте 
авитр Ложкоц приготовленную мясе) 
» 1/4 а 19 "ста, 500 ; му оян: 


кового | 
"Оды, 4 ст. ложки ОЛИВ ) 


ки, щепотка с 


д 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


= инки: 1 кг лука-порея, 1 ет. ложка расти- | 
‚> Для нач мускатный орех, тимьян, соль, перец, 375. 
го масла» сыра, 300 г сметаны, 3 яйца, сильножгу- | 
МИ пољ, 375 г вареной ветчины ломтиками. | 
"красным развести в теплой воде и оставить подходить 
Г та Замесить тесто из муки, соли, растительного · 
на 16 ти разведенных дрожжей, лучше всего є помощью 
‚масла Е оа, Тесто завернуть в полиэтиленовую плен- 
А |. ават полкодатЬ на один час. Приготовить начин - 
И". Очистить лук-порей, нарезать г и хорошо 
| ДОМБИЊ. Разогреть Е ЬНОе масло и э минут тушить 
з нем влажный лук, сдобрив его мускатным орехом, ти- 
№ мьяном, солью и перцем. Слить жидкость, образовавшую- 
к, № ся в процессе душеним | е можно употребитњ Неда супа), 
авы, Пац. дать Й остыть. Тертый сыр смешать со сметаной и яй- 
ЈА ми, добавить перец и мус: й орех. 
ку Соли Ме Г Тесто раскатать на доске, посынанной мукой, и вы- 
0 и, 5 ПЕЦ ложить в смазанную ж рол з емную форму (22 см). При 
ную е. ез ЭТОМ сформовать край Бел ТОЙ + — о ем. На тесто выло- 
У ВМР: ЖИТЬ слой ветчины, потом слои лука и слой сырного кре- 
топить 100 Г слати Ма и так далее. Закончитт рным кремом. Украсить торт 
1 вместе со взбини кружочками лука-порея. совый торт запекать в духов- С, 
‚ Торт выпекатња@ к разогретой до 180 С, 55 минут. Нели верх начнет елит- 
го 40 минут при н. еро темнеть, прикрыть его алюминиевой фольгой. 
ть торт разрез ать теплым. 


_ повидлом. В || ТОРТ С ОРЕХАМИ В САХАРЕ 

_ помощи кух | ‚200 т маргарина, 275 г сахара, щепотка соли, 1/2 чай- 
ТА ложки тертой лимонной цедры, З яйна, 300 г пше- 
ой муки, 100 г крахмала, 3/4 накетика дрожжей, 12 
1 0, Ложек отвара, 275 г сливочного масла или маргарина, 
02 сахарной пудры, 1/2 пакетика ванили, 1 яичный 

Желток, 100 г орехов или миндаля. = 
15 маргарин добавить 150 г сахара, пряности, разве- 
Ленные в небольшом количестве отвара дрожжи, переме- 
Шать, добавляя яйца. Затем всыпать просеянную муку, 6 
ахмал, влить отвар и замесить тесто. Тестом заполнить о 300 


> 


ной 


СЛАДКОЕ 


смазанную жиром и посып 
круглую форму. 
температуре. 
поперек на 
мом, приготовлен 
ной пудры ва: 


анную ТОолчень 
Кать около 501 


следующий день ғ 
З круга. 


т 


Выпе 


ву 
а ИЈ 


Кажду 


Ым из 250 г сливочного 
или 


И 1020007070) желтк: аг 
а . 1. Части торта с 
НИТЬ, сверх КУ ть кремом. 

Орех г (и 5) крупно нарезать. На сковороде 
разогреть 125 ного масла, добавить 125 г сахара у б? ий 
орехи. Перемеш гех пор, пока орехи и с: И мук 

2. сахар не Ра 950 р») 

станут желто га. Массу выложить на сма И ет = у 
занную расти 


етыть, затем п 


ТОРТ С ЧЕР 


нную дощечку, дать ва. 
ерхность торта. 


или отвара, 15 
Яйцо, сахарная пу 


Промыть че 


косточки и некоторое 
[обавить заранее подго- 
цы. Из небольшой части 
Е теплых сливках дрожа 
(рецепт |). Маргарин, са 
10 взбить до образования устойчиво 
‹ Этой смеси дрожжевое тесто и муку: 
РЯ неве цшего теста поместить в смаг а 
›рму, сверху положить ягоды в. 
© сцедив жидкость. Из оставшегов 
иком полосы и положить на о 
на сре етки. Смазать взболтанным яйцом 


5 =. = т. По 
аха днем огне приблизительно 45 минут. п 
рной пудрой, 


Иги рег. 


Л го по 
теста, при товленного П 
ту ( ?ецеџт П: 50” риготовл 

яйца 1 2 ‹ Г 


“маргарина, 175 г са 


пакет 
акет анильного сахара, 500 


ик В, 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


2 ст. ложки манной крупы, З ет. $ 


2 ка. з 
О тесто положить в смазанную 


: ожжевое І А, ! 
К та тїодошедшее в орму, прижав высокий краи. Взбить 
“Рут Мо 4 ом равъемную Е Рен яйца и ванильный сахар до 
ма к, пар % По иной пены, добавить творог, натертые у 
х но и ћ а туо крупу и ром. Хорошо размешать | 
Ч Ч ави ным слоем на тесто и выпекать торт 
ета, р, по Ту су, положить ров 


огне не менее 50 минут. Смазать сливочным; 
м 


кухо 20у , и посыпать сахаром. 
| | И ~ 
ое а оду Т ДРЕЗДЕНСКИЙ 


Для теста: 250 г муки, 100 г масла или маргарина, 
епотка соли, 1 яйцо, 1/2 чайной ложки сухих дрожжей. 
Це 


очного в Для начинки: 100 г сливочного масла или маргарина, 10 
ен 4 Иа улу псахара, 50 г муки, 2 яйца, ще потка соли, 1/2 л отвара, 
ль 50 Ст, о — = ст. ложки лимонного сока 5 цедра 1/2 лимона; моха 
п мы Сахари. но добавить 1 ст. ложку рома и 4 — 5 шт. горького мин» 
ки. дала. А 
ТТЬ КОСТОЧКИ у зу > Тесто быстро. замесить и поставить на 1/2 часа в хо- › 


Добавить Заранее по одное место. Затем реса и и в форму для 
цы. Из небольшй за торта, сильно приподняв края теста. Масло смешать с са- 
„| ^аром, добавить яйца и в конце — муку. Шриправить со- 

В теплых сливка ди | ЛЬЮ, соком лимона и педрой (при желании можно доба- 
цепт 1). Маргарт 5 ать ром и горький миндаль). Свежий отвар разогреть, но 
образования УСТ не доводить до кипения. Форму е тортом поставить в ду- 
ожжевое тесто № Ховку и выпекать в течение 2 — 3 минут до получения 
гоместить в СМ Тустоватой массы. Массу немедленно вылить на торт и по- 
| Ставить его снова в духовку на 30 минут: Поверхность торта 

| лжна запечься и зарумяниться. у 


ПИРОЖНОЕ ШЛЯЙСКЮХЕЛЬ | 

Пустое тесто (рецепт 1), 100 г изюма без косточек, ра- 
(топленнљту мед, сахарная глазурь. ] г 

В дрожжевое тесто вмешать подготовленный заранее 
ИЗЮМ: и раскатать в пласт прямоугольной формы. Пла т 
Теста смазать растопленным медом или сахарной водой, 
СКатать в рулет и отрезать от него куски ширином 


СЛАДКОЕ л! 


Олизите 


смазаннот 


нил 30 
чее пиро 
РОЖОК 
200 варени; 
о 'аренного нак 
феля, 300 1 ј акануне к 
) 1 растеј 
орехов, в | 


того МИН 
| ‘ого Даля: 
вар, густое 


миндаля, 2 Лица, от 4 | 
Уе По осно | 
(рецепт Т). в. едет 
Размеш арный песок на слабом / 
огне, пока ма гтнои, добавить миндаль | 
и продолжать ; пока не остынет, пох № т) с д0 
мешав при этом пшедшее дрожжевое тео. ип (0011 теи, МЕ 
| ТО раскатать в то ть марципановой мас. пля ВЫПЕЧКИ, * 
| сой (по рецепту м цего). Скатать тесто в 
| рулет с широкой ст. ть на смазанный мас | 
лом противень, сфорљ 


яйца, Взболтанного 


сбрызнуть остатками 
Чекать рожок н 


гчестве отвара. Вы- 
тельно 45 минут. 


а среднет 


вара, 2 КИ, 1/2 пакет жжей, 2 ст. ложки О | 
Е Фу. 
го, яичных желтка, 50 ү сахара, 3 натертых плода горх № 
м: 5 
ное е даля, щепотка соли, 50 р маргарина, растител \ 
Муку захарная ПУдра, натертая лимонная цедра. 
Оседт | І К. 
З Сере дине р сеять, высыпать на кухонную дощечку е 
ро делать Утлубление ~ тый с 0188 
Желток | 16, куда влить взбит и 
тать = К, Разведенные в отваре дрожжи, У 
с ар, принос" а а ооч 
Родукть ти, нарезанный кру 
то. перемешать 


у 10, 
~ 5 ножом. Замесить т 
с нарезать, полосками окол 


а терке цедра 1/2 лимона, 150 г муки, 10 
ертая и го отвара, 50 г изюма, растительное масло 
+ немн 
КЕ арного песка. 


1. Смешать 


гим К 
ощ не затвердевая. Затем добавить растворен- 
тесте» 


ре дрожжи и изюм и, окунув руку в муку, сфор- 
ари посыпанную мукой кухонную доеку, дать 
ть 


ии". : гнуть в горячий жир и посыпать са- 
оойт, затем окуну І 1 


| песком. 
Подор ва НВ р артым 

ед О, ПОНЧИКИ Р 
| Смазаъ Меди у Дрожжевое густое тесто, приготовленное по основно- 
ма а Ау рецепту (рецепт 1) с добав Я 1 — 2 яиц; конфи- 
). в, тор, жир для выпечки, мелкий 
На бури. Чхарная глазурь (по рецепт“ 
: Сбрызнуз ® Замесить подоше; 
м Количество 0 Б ва 20 равных по величи УСКО: 
диблизи реши углубление, положить в него кон 
"ва ава водним тесто. Дать понч до? 


ИС 


тесто и разделить 
тине каждого еде- 
юр и скрутить 
ти еще в течение 10 
гченной стороной 


минут и опусту 


108 формой лепешки, н 
Много конфитора, смазать края лепешек взбојеттаннњем · 
я лимонная дері р | щом или сахарной водой. Вторую половину пласта теста 
кухонную ДОП |Оложитр сверху. В соответствии с положенными кучка- 
ЗЛИТБ взбитый || |" Конфитюра вырезать выемкой пончики. Накрыть по-- 
И Отенцем, снова дать подойти, один раз перевернуть пласт. 
чики после выпечки покрыть глазурью. 
І. При выпечке пончиков сразу же после погружения. 
ками | Усков теста в горячий жир следует закрывать посуду, в 
ТИ Которой ведется выпечка. Лишь после того, как нижняя. 
жарить ® с. || Торона пончиков минуты через три пропечетея, а верх- 
; га сторона хорошо подойдет, крышку снимают и каж- 
меб Г кусок теста переворачивают, 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 

ПИРОЖКИ С повидлом __“ 
500 г муки, 30 г дрожжей, 80; 

80 г маргарина, щепотка соли, 2 458) 

ная цедра, повидло, сахарная пудра. |. 
Муку просеять, 


всыпать в миску. В 
честве отвара растворить 


дрожжи, добав 1507 ет‹ 
сахара, влить в Добавить нарезанный є ме ду 
теп Тоа ИҚ Кама м ко? ат 
| маргарин, пряност присыпать сверху мукой а ое раст 
? р А 
| чистым кухонным генцем и поставить на зет ЕЛКИ густую 
4 врема в теплое ‘обавить яйца, оставшийся тар „харом вания | 
|| = р 
замесить тесто ‚ еще на 50 — 60 минут ий 0 000430 
вымесить еще раз, раскататт 


гь толщиной до 1 см, разделать кл бело о 

сти нарезать стаканом круль лП душе В =. 

кусочки, на каж 11 кить немного повидла. Края каж ай посуде (алюми | 

дого кружочка смаз: (кой водой или взбитым ава а. ав эмалиро 

сверху накрыть другим кружком. Накрыть чистым поло стоить эмаль и п 

тенцем и оставить на ут. Выпекать до о аа 
> пирожки посыпать сахара 


на две части. И 


| коричневого цвета. Готов: ‘ить малейттие сле 
пудрой или мелким сахаром. 


тра не собъется 
= ТЕ а 
КРЕНДЕЛИ реда З крепкой цены, є 


5 адет хоть 
приправленное растертым горьким миндалем, е Шивать с т 
Бешечки, простой или ванильный сахарный песо на оде“ УЗНиз, Ее 
5 Замесить подошедшее тесто и разделить ето форме тесто Круге 
пл ЛЕ ПО величине жгуты длиной 20 = 25 Е. на ака ору а0 бы, 
: улов крендели, еще раз постави ае окр, 98 омазь 
\ жире. ко близительно на 10 минут и выпекат А 


ут И? Месу 
изделий стечет, сразу покрь № ом 


ПИ НСКОЕ ПЕЧЕНЬЕ а 
ари ~ яйца, 100 — 150 г масла ил аи 19900 даз Лесу 
оО 1/4 чайной ложки кардамо: кир длЯ Мах Аль, о 
| Лимона, соль, сухие дрожжи»? №, 9% 
Збить сс и муку: у У 
Ма и об ром, прибавить пряности хим? 
29 Орожно смешать с мукой и су 


ђе 796 
№, ћу 
к. % 
юы ЕЎ и, | — 
т м Е. есить, с помощью чайной 
| , ОШО вЫ в ки- 
| и Ет большие шарики. Бросить их 
Дод : зделать на еМ пончики. Готовые шарики по- 
98 ра ить, как 
Ноу жир и жар: Я 
тер ша ахарной пудрои: 
ба Че 
об БИСКВИТНОЕ ТЕСТО Ё 
| ЗТ, яйца, сахар и мука. па 
сше . а бисквитного теста яица, са “РМ У. 20 
3х ў О екомендуется класть 20 — 30 г сахара и 
с к "0да р М у сан ал растирать с сахаром добела, белки взби- 
+ а пој ты | сером в густую массу. (Яйца можно взбивать © 
ИТ мъ 3 ИЕ ом до образования пены и целиком, не разделяя на 
Кой В . И желток и белок.) Кт 
жк Удон 1 Белки лучше всего взбивать в стеклянной или фар- 
Ком Н; 830 У > я посуда придает белку серо- 
\ боровой посуде (алюминиевая посуда приде лку 


суле при взбивании мо- 
уду, в которой 
тть и вытереть, что- 
с белок с капель- 
Также не полу- 
лаждены и если в 


- Нак ј : 
Су Века, | ватый цвет, а в эмалированной 


ЧИрожки жет отскочить эмаль и попасть в п 
Е взбивают белки, надо тщательно ғ 


|| бы убрать малейшие следы ж к 5 
| ками жира не собъется в крутую ма 
| чится крепкой пены, еели яйца не 

белок попадет хоть капля жеј 

Смешивать с тестом белки следует снизу вверх и 
сверху вниз, а не кругообразным движением. Готовить бис- 

Квитное тесто надо быстро и сразу выпекать. У формы для 

Вешечки тортов смазывать жиром только дно. 

Бисквитное тесто готовят только из свежих яиц. 
Вместо муки можно использовать бисквитные тертые 


(9 
Ухари, крошки оставшихся кусочков или обрезков от бис- 
Квитного торта. 


приготовленное по 
орьким миндалем!) 
ти сахарный пете | 
2 и разделить ей 
ной 20 — 29% 
‘аз. поставить Шй 


ка. 


, Иногда в тесто добавляют измельченные орехи (фун- 
дук, миндаль, грецкие орехи), а также растертый или це- 
ЛИ мак. | 

Некоторые виды бисквитного теста делают с добавле- 
Нием размягченного масла, молока или черного кофе (на- 


питка). Частр используют разрыхлители (солу, углекислый 
аммоний), чтобы бисквит получился пьппнее, 


Основа бисквитного 


‚ теста — яйца 
сахар и мука я ща: 


% 


СЛАДКОЕ Л ЕК АР ТВО 
' 


М || 
=== обавија г о; 
Цечется бисквит 25 о 
1 Н 
ого трогать нельзя е ‹ 
7 ТЫ еревлиј 
вертот с помощ 
ТЕ | ПІ 
ся тесто, значит і 
нется тест а 
у] ВИЛ екоменј ТОЯ | 
Нарезать готој | ~ мендуе ТСЯ Толь) 
А у Ч і ОН полі ОСТтью ость у 
рез нескольк‹ комендуетсаг ос в. Однако 
вын! ) ВА М 11, МАМА. ЗК 
на холод выно јсест {010 Пере. у 
пада температ н: „ЈЕВ | 
|" Из бискви ~ = о роши торты, руле» 
рики. 
ты, всевозможньн - 
ЈЕПТ БИСКВІ |, 
БЕЦЕГТ 5 харного песка, | 
8 ат Е ппеничной муки, 
пакетик вани ой сати 
гивая горячую воду > с. 
Яичные же са, ванильный са пиона, 1 гвоздик“ 
добавив при М сруто вабити и ея 
с ја Б | | М Е ши, 3 г ванилина, 
з ан г песок, -- оп 
яичный беј 5 охай его на ния: 500 т виног! 
Вабитый белок о! нную с содой би, т Лоле 
желтковук) массу, п а Толвок, тертая це 
слегка перемепта ГЬ ВО ВИТЬ миндаль, 
СКВит! оь, 
Кольцо БИСКВИ НОЕ < ванильного Детка, Взбить жел 
кетик. В? У [ль 
200 р сахарного песка се Е" ахмала, 80 5 у мона, Взбу 
Па 00225. пани а `яхарной тла“ Ж "Хароу в 1 
0 маргарина, ‘ахарная глазурь (п јепепту сахар А а у крет 
зури). уку и 
соў 
М ћу “мазаң 
Юму Ди 
ке “Метр 
њ т а њу едва, 
о ве тросеянну 10 3 лем 
Массу Жидкий теплљти съпани Зам Раз 
лой р. Смазаннон маслом слегка и. и Зы Чит я 
на Среднем огне приблизи мы 20" А чу 
Д Я вын Уть изделие из фор 
азурь 


же | 

так 

~ тесту можно побараа коль \ 
едину неглазированно 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


(крем из сливочного масла), смешан- 


34 ЫЕ Б. 
АРИ. Е но массой (по рецепту бисквитной 


п бо м З одготовленную форму и выпекать на среднем огне 

ы е \ | сы) П 30 минут до образованил 49 

Ка “~ гири, адить, вынуть из формы. Разрезать на ра 

Ы Ј % | Г и поджарить на не смазанном маслом про- 
ек 


оды, 2 ес двух сторон до золотисто-коричневой корочки. 
со ЛЬ 5 7 Сах окно покрыть сухари сахарной глазурью. 
> 15 Ч 0 тэй иу 
Ор у НАЧИНКОЙ “САБАЙО 
г А а ТОРТ С Ар а а а 
нне т Ще КУМ Для миндального бисквита: 5 яиц, 4 ст. ложки бело 


Я |) вина, 150 г сахара, тертая цедра 1 лимона, 1 чайная 
в ложка лимонного сока, по 125 г ки и очищенного ЊЕ 
ую массу, В Задру дала. Для начинки: 20 г желатина, 1; 2 І белого > 
Ной саха Круто № кружочка лимона, 1 гвоздика, 11 ка корицы, 4 яйца, 
НЫЙ Педру, (Шо сахара, 8 г ванилина, тепотка соли, 400 г сливок. 
'твердеет, Положить а украшения: 500 г винограда, 1/2 лимона. Для залив- 
ку, смешанную оой ки: 8 г желатина, 2 ст. ложкі сахара, 1/4 л вина. Кроме 
Г. | 1ого: 100 г сливок, тертая цедра 1 лимона, листочки мяты. 
Приготовить миндальный бисквит. Отделить белки от 
_|_-пков. Слегка взбить желтки с теплым вином, 100 г са- 
1; 1 пакетик Г Ка и цедрой лимона. Взбить белки с лимонным соком и 
ки 100 г Крах! | оставшимся сахаром в крепкую пену. Смешать белковую 
6 сахаре "Месь, просеянную муку и миндаль с желтковым кремом. 
› реценту | Эаполнить массой смазанную маслом или маргарином 
їъемную форму диаметром 26 см и выпекать 25 — 30 
(3 В духовке, предварительно разогретой до 180'С. Бис- 
| Вит охладить и затем разрезать вдоль пополам. Пригото- 
газ начинку. Замочить желатин в воде. подогреть вино с 
Фӱжочками лимона и пряностями, дать смеси настояться 
ло 10 минут. Смешать яйца, 150 г сахара, ванилин и 
ОЬ Залить горячим 


СЛАДКОЕ ЛЕ 


уплив ен 
—— 


того как крем 


вать, Добавить сир (и 
| У 6705 ся сах ^ ЯВКИ | 

70 ле ; МОЯ сахаром, На м ГП! 
1 ЈИ фору о, | НИ, 

неет : Формы лить Кор 

у на м. Вымыть вино, 

мом, н: Зымь е2 

радины разрез: У1Ь КО ТОЧКИ, Вылож о 

на бисквит 1 | рн 

лимона. 1 келатина, сахара 

и облить еј е застынет, сит 

разъемной фу рта, ми 1: по 

пать лимонной 


4 Я 
МИ мяты, у ый песок» 
Для бискві можно ИСПОЛЬЗОВАТЬ ш у вз0ИТЬ ДО 
ви чае в крем нии 11р 
с ЕНИ Ол учав в крем нужно ил ^ ве) 
светлый виног| паса должна У | 
добавить сок 1 лим _ ажды просеяе 
" ! 
рного песка 3170 в смазанну 
а ножа беъиную форму 
ге а острие ) | 
р Для на 28 оне. Наколо 
130 г муки. Ду И 
От С 120 г оле {йы отверстия б 


кертное ВИНО, ; 


ТОРТ ШОКОЛ 

Для теста 
по шепотке соли 
6 зип, 130 г 
чинки: 200 р 
вочного масл: 


Маргарин смеш 


тт 


3; 
у „го песка, солью, 0 ВБ ИТ полу 
Ба К І до образова Ш а Поста рт 
корицей, лимонной Ц ный шоко- уу 
пены г. Плиточный $, Ченькие ку 
р. са остыть И сме не 
› немного ость аль отне ет е 
взбить белок, ва и Ч ЗА Хери 
ать с пе Д 
сок и смешать луку“ Я т 
па. просеянную. о «Я ое 150 
оавить пі ргаме. Џ 1975 
зень смазаннут о маслом пе текат 8 Лу ара 2 от. 
> тонкий слой теста 25 прибави“ | ки Пина, 1 
духовке при ТАТА сахар | Кој со ико 
Газу поместить на обсыпан Юю бума" МА Зоте Мас 
5 Полотенце, Пергаментну н Ё: ор тора | 
сед 5 холо ной А %нять. Бисквит : А ход, че 
ПЕ раз АНОМ водой и снять. Р ад 
хо. сат а Татерет по М № Парт 
пад в доль ПОполам и охладить. Е у. ВИ № а У 
а иска пудри ром. а пу Тиң 
итн у массу добавить коньяк 
Лепе 


г а еба ж 
Ки смазать массой; дру ар дода ао 


једра ЛИмо р “Рю жить тесто в смазанную мас 
на на > 7 римет 
с Тези кон разъемную форму и прим 
колада; 130 рт 


| 1 муку | среднем огне. Наколоть тонк 
ца, 400 Т сахара, 17 


яка. 


) г сахарного пете 
“ Иеще раз постави 
у ху маленькие кусочки 


55 Г кокосового масла, 50 г какао, 


|_ Шоколад растопить. М. 
Пе 


ть сверху, также смазать и нанести ук- 
Е ложки. Перед подачей на 1 — 2 часа 
| ник и только затем разрезать. 
и УХЕН” 
ТОРТ ИЕН песка, 6 яиц, соль натертая на терке 
0: Бо г муки, 1/4 чайной ложки пищевой 
арн, десертного вина или ликера; 1 апель- 
р юн, 100 г сахарной пудры, 50 г сливочного 
масла. Я а аы РИБ а 
бахарный песок, яйца, соль и натертую па терсе ли 
монную цедру взбить до образования устойчивой пены; при 
этом масса должна увеличиться примерно вдвое. Добавить 
муку, дважды просеянную вместе с пищевой содой, уло- 
егка посыпанную му- 
с 20 минут выпекать на 
ми деревянными палочка- 
еку друг от друга. Сме-“ 
к и сахарную пудру, рав- 
массу на поверхность торта 
ть торт в духовку на 5 минут. Положить 


сливочного масла и выпекать 
на среднем огне еще 10 минут. 


ми, чтобы отверстия были неп 
‚тать десертное вино, яблочный ‹ 
| вомерно вылить полученную 


| ТОРТ “ЗАХЕР” 


| Дла теста: 150 г шоколада или 30 г какао, 30 г са- 
 Харной пудры, 2 ст. ложки сливок, 150 г сливочного мас- 
а Или маргарина, 180 г сахара, 6 яиц, 150 г муки, 2 — 8 
И. ложки абрикосового мармелада. Для поливки торта: 


Т 200 г сахарной пудры, 
| Ст. ложки торячей воды. 


асло хорошо растереть вместе с 
аром, превратив в совершенное одно 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО, 


форму наполн 


| 
м. Печь тору ровно (> 
ной темпера орт в : 4 3; 
остыть, по НО переложить, 0 ор 
Е абт рмеладом. +! || 
намазать а | а у Поли 3 пор’ 
кокосового `арной пудры И Горячей ВОД 16% вод 
реть не я ~ па $ 
которую пре реть на паровой бане, не осты 
НОКЕРЛН й пудры, зот рам 07. 
О харной пудры, 30 г муку, р пеше 
т ПОЗЕ ный: 4 желтка, 1 ст, ложка пи ТЕ 
а у | пакетик ванильного | у собой. 
картофель: Лаф пудру» 
сахара, 1 парну иу 
8 т :елток и сахарную пух! она станет Ж 
іолові - 
ру взбиват 


м добавить просеян: | кту разрезать 
тееся масло растопить |“ ало 
| тесто, добавить Зитокрыть раст 
вленное тесто, В 
едварительно разогре ить на торт. Отс 
с их минут при орехами или п 
зы хой І тимется — оно дол 
Высокой темпер ] ая 
жно быть р За 


«АЙХ? и“ э 
вой ложкой в середи | МХЕ ( ДУБ 


ную муку 1 
на сковород 
молоко и п 


тесколЕ 


не его Углуб: 3 м ИК 
40 углублением вв, рх, ид смешать скаро: | ыц), 

На десерт. Со приготовить так: желтки ст 

`Фельной мукой 


и, сахаром т 


а в остаз" МА ЧУЮ мас 
= ка, влить о, У 
оличеством холодного мо с на паровой М в к 
шееся Количество кипящего молока и взбить 
ане до густой 


1 массы. 


м 
< ДОБОЩ” 


5 00 2. 

Та: 8 яиц, 170 т сахарного песка, о \ о 
нки; 5 яи, 200 т сахарной пудры, 10 глазури | 1А та 
т иВочного масла, 50 г миндаля. Для лада, оре), Чй 
У м: 7 сахарной пудры, 100 г шоко 
ВСяные лопь А 

Учные Е 


ч 

я др По 

до браво 1и смешать с 90 г сахарно ц Эа 
аи, добаву 17 Устойчивоў пены. Круто вз і 


3 
2 ъо 
Которое в СА 


В 
уи 
Уюся сахарную пудр ної 
Ремя. Взбитый белок с просеяй 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


‹но смешать с желтковои массой. Массу раз- 

у осторе авных частей и каждую из них ввше- 
Ли?Ь Иа И азанноћ маслом и присыпанной мукой 
л отдельно тов. Охладить тортовые лепешки. Для на- 
ме для т а, сахарную пудру, шоколадную струж- 
ЈИ а в горшочек, поставить в кипящую воду и 
| о сони тех пор, пока масса не загустеет. Затем выс 
сек из водяной бани и продолжать взбивать 
ут йа она не остынет. Мягкое сливочное масло еме- 
У; змолотым миндалем. 
и начинкой и воеди- 


ис + ататут 
даљ С очищенным от кох 


Пять тортовых лепешек с 
нить между собой. Повет 
мом. Сахарную пудру, пот 


ставе Я ма оне — она станет жидкой. последнюю лепеш- 
ТОвленнов 50 пау ку и быстро разрезать ножоћ азанным маслом. Өхла- 
Тесто да дить и покрыть раство 1 адом. Эту чаеть . № 


у доб 
ка и | положить на торт. Сто рта с 
БКИХ миув) сыпать орехами или поджареннымт 
го поднимется — озу! ТОРТ “АЙХЕ” (“ДУБ”) 
Головой ложкой за Бисквитная ЕВЕ пр: 
‹ерлн на подогрети депу, шоколадный крем ( 
гильным соусом ИВА поколадный). | 
келтки смешать с | 1 Бисквитную массу выпекать в специа 
ЬНЫМ сахаром, р форме. осле полного охлаждения де 
0 горизонтали, в места | 


зчинкой и об- 
ыми хлопьями. || 


тотовленная по основному ре- | 
ецепт шоколадного крема, торт | 
| 


льной полукруг- 
важды разрезать 


РА 


разреза уложить слой начинки из 


ие. и Оладного крема; Выпуклую поверхность также покрыть 
ка 0ем крема и провести вилкой продольные полосы, На 
| "азанны светлым кремом “ствол дуба” можно также на- 
“ти продольные полосы шоколадным кремом. Кроме 
того, небольшую часть светлого крема можно окрасить в 
ого пее леный цвет с помощью сока шпината; нанести крем на 
пуд? вол в виде дубовых листьев. 
ндал ТОРТ малиновый 


| Для теста: 4 яйца, 200 г сахарного песка, 
|'анилљного сахара, 200 г муки, 
| Воз соды. 


1 пакетик 
1/4 чайной ложки пище-, 
Малиновая начина: 300 г малины, 1/8 — 1/4 л 


СЛАДК ОЕ Л ЕКАРСТВО 


разбавленного фр 


ФРУКТОХ 70 сиропа, 6 _ 
1 1/2 ст, ложк мала, _‘ОКоладная Н ( 
и ада Ваниль. | 
Урт пл с 4 Га, 
че | ОЖ горичец Воды, 9 % а ђ Је е у ам 
ВзОить в Пени ст) масо А Г, пи б 
су 7 Е О м р 737 
ные белки взби о массу, ПОдмешать Остав к. у охин ~. | 
ј Месте с мукой ис и ае. роде". 
сахарный 1 Укои и С0ДОН вр ® стой сах 
тковую ма‹ 1ссой Заполнить Бате 
форму (диам ннујо тергаментной 6 у 
гой, смаза кать в предварительно је и 
Ј 1, Мас 1 Е 
зогретой дух т, Выложить тор. 
2 м ую бумагу. Охлажденную 
товук ЗА г. {ва пласта. В подготоь е мит: 
ртовук лепе а 
ва \ = л разбавленного фрук- ОЬ 830 
ленную малину Ее - И ЛЕ 
гового сиропа. на или 1 1/2 ложки крах у КОФЕМНО-Ш 
и Ба тамазатБ смесь на первую И та: 3 а 
мала, как сл. дует гепешку И 
су. Сверху» ую .лепешку. 5 7 сахара, 
лепешку сверх І на 4 ально 
ЕГ : | и с шоколадом и Е: с Сб 
подачи на стол ве І нет Е) 8. к Пиц 
поставите охлади у, вмешать ваний 1 упаковка 1 
Тем сливки взбить 1 | ассу, Е: зору лепешку. а, ст, ложка 
сахар; 2/3 полученной м: 88 2 а украсне её 00: Ц 
этүү т к 4 
Поверх Положить после ДНК лепешку и } 
Тавитимис; 


1 сливками . 


и Масла и 
РУЛЕТ с КЛУБНИКОЙ И В: 


а дда ук 
и СЛИВ а пакетик Ву» зат 
Для теста: 3 яйца, 1 'харного ~ чайной % ото Крем, 
ванильного сахара, 60 г муки, 60 г крахмала 500 — 70 о об - 
Ложки п СВОМ соды, Для начинки и Пор НИВА СЛИ ть бк ъс 
т Клубн > чайные ложки желатина, 1/2 л вз а ча Кре а 
роб сахарный песок, 1 пакетик ванильного а образов" к ое 29 
Лиц, Ожками Холодной воды взбить до и 
а 


кре 
збивать З 
1 2%0020лжая энергично вабу т ваниле Ож еро 
ан Добавить сахарный песок У 5 


й СОДОО ~ на 
У крахмалом = пити „пе | пау у З. 
а крем и осторожно перемеш й алю; ад ас 
Мана противень, покр 27 затем ц цару ~ о | 
“ментом, и выпекать, 6 ас 
% че 


г" СЛАДКОЕ ЛЕКАРС 
У р 96, Од то 
; е сахарным пес- 
№ Ма МУ кить пласт на обсыпанно р 
> Фу р е ВЫЛО? тенце, снять алюминиевую фольгу, пласт 
н Мер "00 хон о а вместе с полотенцем и охладить. Выб- 
чк; сте 
1, Маро к м атат Г 454 ть красивых ягод клубники для украше- 
ой к ДВ ЗатЕ на чете ‘и. Жела- 
о А 275 Ране ягоды разрезать на четыре части 5 
Е Па чу ния» 007 ь 2 ложками холодной воды и поставить набухать 
30 аль 1 На 10 минут, а затем растворить в горячей или слег- | 
М М 95 а у В етой воде. Взбить сливки, постепенно добавляя | 
тук, ау О ў о ты желатин, сахарный песок и ванильный сахар. Из | 
О Г а 7 = 
а На ба | та сливок взять прибли: но одну треть для ук- 
је | а Плас о вин. Остальные сливк клубникой, раска- 
т т. ар У) та трубочку теста, поло та пласт слом смеси сли- 
Г ту ЗЫР с | 
ина Илу 1 а вок с клубникой и снова с Полученный рулет | 
И На Ма за Мо украсить взбитыми сливками 
торур Смер Мр у > а | 
70 РУЛЕТ КОФЕЙНО-ШОК 
И ВКџи Ку, Њу, 


Для теста: 3 лица, 
ванильного сахара, 60 г м 
ложки пищевой соды. Для н 1 и покрытия: 1/2 л | 
| воды, 1 упаковка порошка готовления заварного | 

крема, 1 ст. ложка какао (порошка), 100 г сахарного пес- 
ка, 4 чайные ложки кофе молотог 


о, 150 — 250 г сливоч- 
ного масла или маргарина; грильяжная посышка, взбитые 
‘ливки для украшения. 


Взбить яйца с 3 ложками хол 


ого песка, 1 пакетик 
хмала, 1/4 чайной у] 


МИ СЛИВКАМИ _ 
‚рного песка, 1 Бо 


|| 
одной воды до образова- | 


Выложить на посыпанное сахар 
ное полотенце, 


80 

2 192! 
| х 
о тература,) 
е5 __РОЖНО развернуть рулет, 
ом: 10го масла и снова ска. 
тать п јемом смазать и наружную 
сторо! "СТИ 


украсить зернами 
олодное место, 


апельсина, щепотка 


А › чайной ложки пи- 
соли, 10' 


шевои 
Растет 


пены. Доба 


зоды до образования 
'тертуто на терке анель 
У ком до тех пор, пока 
пе у о цедј Та просеянную 
не образу‹ содой. Подмешать 
муку и крах - 
сок 1 апельсина и 
Вью ложки положит: 
мукой противень пол\ 
Ми, воткнуть 


с [0- 
тный белок. © м 
ый и слегка посе а 
ый и С: Е. 
г маленькими порц 
у Выпе- 


ель- 


в каждую 
кать в предварительно 
но 15 минут. 


— 
ПИ __________________________ 
СЛОЕНОЕ ТЕСТО ____-- 


=. (85 
о и ВКУ! 
та получаются особенно нежные 


тольку анельсина. 6 
той духовке приблиз 


разо 


Из этого тес: 
Чые, хотя и 


Веготцее а ртиментом выпечки из него. и 0х- 
Ллаждени ество слоеного теста достигается пр 

у И ж; в и всей 

НИЗКОЙ тему м; 


7 лее 
а. ассы до 15 — 17'0. (При 60. 
сКатывани» «Иры з 


я теста 


1 г агй 
х0 теста. вкусны, 


обрести запа’ 


Мелние изделия ~ 


Катки, палочк 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


У а 225 ное тесто надо только в одном ме 
у. ов, ываТЬ И се должен быть слишком Ба тходы, 
су Ос Ат аа не стоит вновь раскатывать: из них уже 
М ал е 
‘е хоц , ия и ее не смазывать жиром 
к а Оту не ОЛ отивни для выпечки лучше и. 5 
Гоа моу КАСУ . о лишь ополоснуть их холодной водой, А 
авр Эко Хазар опекать слоеное тесто нужно в хорото разогретой 
ть х у ке и не торопиться прове] готовность изделия. 
Одод 5 Правильно выпеченное тесто сно быть нежным, 
= ИСТБЕМ. 
с »2 | ою слоеного теста готовят очень вкусные ни 
Е м Ч Ў ное тесто вку ое, посынанное ваха- 
Ж и с любой ел чинкой. Изделия 
те Е 80, из этого теста ві на), а потом 
Е Нате могут приобрест - ра. 
5 Венчу, тее Мелкие из ли, пирож- 


О ВХ пору | 
но а ки, требешки, п: 
добавлять просвету || хорошти из слоев 


ТИ. Й Я | 

1щевой содой. Полет | нять творогом, ма 
ти яичный белок, Ст | рубленными орез 
ный и слегка побнтат | рыбой, мясо 


волованы — 
можно начи- 
м с корипей, 
ғым имбирем, 
адкими и остро- 


+ духовке прибл | 


СТО 
ление, | 
тя. Притоа, 2" 


| Поверхность. Сделать в середине углубление и всыпать туда — 


(Правильно выпеченное тесто должно ( 
нежным, ломким, слоистым Е 


После добавления изюма тесто уже не следует долго 
Месить, иначе оно. станет темным. Неред укладкой изде- 
ЛИЙ на противень, его надо чуть-чуть смазать жиром. 
Свежая выпечка из слоеного дрожжевого теста осо- 
ННО вкусна, легче переваривается организмом, посколь- 


а экные У я | ку жира здесь меньше, чем в слоеном тесте. 
НАСТОЯЩЕЕ СЛОЕНОЕ ТЕСТО 


250 г муки, соль, 10 ст. ложек воды, 2 ст. ложки ко- 
ка, рома или уксуса, 250 г сливочного. маргарина или 


_ Сливочного масла. 


Муку желательно просеять на холодную мраморную _ 
ми 


ЛАДКОЕ лү 
СЛАДК(« Лі 


чайную ло; 


И о 
пада а ВЛИТЬ воду и КОНЬЯК и хе 
рукамі | `репкое, Тлгучев Тест, 
ЕЧ КЎ сливочноро И х0 ПОдмецар е Зи 
ную ложі {ИВ0чного маргарина. Маргарин % 88 7 
между дву \ р аментной бумаги В ў? ур 1: 
ме? а ў Е | . Толеты я 4 13 
МОУГОЉЊЕК о и маргарин Поставить вхо д е 90 
ное место ред дальнейшей обработкой 6 ТИЙ ой дм 
и. Гесто раскатать и И пе онй 
одинак есд | тад на ПОСыпазцој и „ле 1 
мукой гучить прямоугольный Пласт | ей 010 
Ж. ередине. Положить на пласт й. 0 И 
с небо: м 307 „тен? 
Е сто С обеих сторон. Поставить уи! А 
Е де“ Ы: инут и снова раскатать, зд. о, теста) 
посто ставить в холодное место ПКО отель 
тем три ды повторить весь про. ана 0С 02 
минимул гавить в холодное место и ® 10 
цесс: ра‹ 


только п 
рецептом. 1 
дует стряхнут 
ким. 


рад БИ 5 

(алђше в соответствии с аъш 
емя обработки теста, сле- Ги слоевому. 1 
тае тесто может стать лом- ть раститеј 
50 замешанное © 
| ам белком, до 
35 г муки, 251 ж. 00 шалфея, К 
о ке ‚лам с говядиной), тать тесто ВІ 

д 15 г сметаны, соль. 


ЕНСКИ 


30 г творога 


ньонов, 80 г фарш: 
ветчины, 50 г помидој 


З (Верх 
и бы Ху равне 
ыы ә г) и сол 
30 г), муки (80 А 

Из творога, маргарина (30 г), м ея маргарине В. а Ла, Хорот 

А > тест В оставшемс сами, 3а- ЛТ, 
стро готовят слоеное тесто. В « І ластинками, 0 анну; 
шат шампиньоны, нарезанные тонкими п: Е помидоры» Ани а 
тем добавляют фарш, полоски ветчины, 
_Нарезанные куби 


Зара 
ом (0 ~ © 
аленьк (й 
ками, и немного тушат на ма | МУ 
огне. В сметане 


е- КИ В 
су и см | М 
7 ся муку С 

разбалтыватют оставшую аа жиром \ (а о ће 

шивалот с п иготовленнон начинкой; в смазг аю т 
отон су укладыв у 

Форму выкладывают половину теста, сверху У 
Начинку и накрываю 


Ле 
я теста. В неско | 
т второй половиной теста. В м 
ких местах протыкаю 


а под- ти, Зао 
= т вилкой и сбрызгивают ЕУ на К 
Р ‘оленной водой. Вешекајот на среднем огне около ас У 
нут. у 
ГС мясным п З 
лоеное АШТЕТОМ 


тесто 5 


пту. 
ХРиготовленн оо по! основному реце 


м | СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 
р 
МОЎ М) го слоеного теста), 250 т мясного фарша 
Мар, о бр а нато ленная зелень петрушки. 
да 7 Зри пр авои, ное тесто в пласт и Мети его чора 
то Ней о АН для тарталеток. Имеющий пикантный 
лу, АСК иями В Се фарш равномерно разложить на Е 
мег, вкус В ив к мясу мелко нарубленную петрушку. Из 
един Де» теста вырезать выемкой маленькие круглые ле- 
ро 06 ~ Е каждую из них положить как крышку. Веше- 
Ин а среднем огне 20 мину. Подать с гара ар из ли- 
Став а, свежей зелени и маринованных овощей. 
аЖды ПИРОГ ИЗ СЛОЕНОГО ТЕСТА В: 
гави, 1 пакет охлажденного слоеного теста. (рецен на 
) Д; щего слоеного теста). Для і большая луковица, 


0 г мелко нарублен- 
свинины, 2 яйца, 


1 ст. ложка растительного 1 

)6мя обработку | ной говядины, 100 г ме; 

ае | пе шалфей, 2 
Тесто Может Ста №| соль, перец, ф 


ст. нка. 


1% Дать слоеному тесту г ‚бить луковицу и 
| положить в растительное Приготовить рубленное 
И | мясо, замешанное с двумя желтками и одним 


БЕН муки, тии | ным белком, добат Я 
лам с тон ченного шалфея, коньяк и тавшийся маслом лук. 
| Раскатать тесто в пласт и разрезать его на'четырехуголь- 
аны, соль. №| Ники, сверху равномерно расположить начинку. Сложить 
муки (30 т) ист | КРая теста, хорошо защипать. Поверхность смазать остат- 
‚шемся маргарте | ками взболтанного яичного желтка. Выпекать в хорошо 
ЯМИ пластин у | прогретой заранее духовке приблизительно 15 минут. 
ТЧИНЫ, Пиши | СОСИСКИ В СЛОЕНОМ ТЕСТЕ 
Слоеное тесто, приготовленное по основному рецеп- 
туюся М. Ир, — ту (рецепт настоящего слоеного теста), 4 — 6 сосисок, 
соус из красного перца или томатный соус, соленая вода, 
тмин. 
Слоеное тесто раскатать в пласт и разрезать пласт на 
прямоугольники, соответствующие длине сосиски. Каждую 
сосиску обмазать соусом из красного перца или т 


соусом и завернуть в тесто. Положить на смоченный во- 
дой противень 


рец, немного размель- 


се 
В 
5) 
=) 
| 
А 
= 


750 


5 Пк; | Л К “= 
= АДКОЕ ЛЕКАРС Во 
ТМИНОМ и вышек: 


до образова 


« Средна 
НИ ТО" „ 


М огне 


приме — ў 
а, ри 
я З го (< ТОЙ корочки Рио 20 7 
ТОРТ голл АНД; 
Сло нов тест прит ОТовленнов по НОВОМ ре 
(рецепт настоя Сного те ста) Конфитор, Вишну ју #0 
+/ { 
тые сливи 'УРЬ (рецепт сахарной глаз р 207" 
Слоено; 2 в пласт толщиной Примеру # те! 
5 мм. ра Ники или “Вадраты ив > а 
кать на сб гивне на среднем Онер те. [- 4 : 8 
4 еста смазать к ив, 
чение 1 | а мазать Красным е? сложит 
онфи' ишни. Смазать ВЗбитыми ЊЕ ја У мук 
ко . ; 1058 ал 
јр Я им ножом по поверхности 288 ўз № р 
кока геста покрыть белой гла- О штребзе 
ај ании украсить сливка свит кать на ср 
зурью и } ал 
"ми и вишня 
ПИРОЖ 


печки 
| после ВЫ 

у: 

Слоеное 


ецедту 888 плазурью. и 
Нов 7 і ~ 
Бф. о Лу- и діазлая нарубл 
ПОЛОВИ? 1 ў (О 
и —- й | визе 
(рецепт насто - ‚коладной масляной тта со ттр 
кулл (реце ТЕ мармелад. | Тено РЕЦЕПТ С 
лазури ить его на одинаков Жо 
Раскат 790) јаз раты и выпекать на ча ГО ТЕСТА 
10 величине прямоугольн =: Е Оне приблизитель- ва 20) м 
смоченном водой противне н: Мо сулл и лос Ка т 
Е В ность массой Луку. ала Мар 
но 15 минут. Обмазать р верхн > ть абрикосовым Матер 
два куска соединить абр ід Кето 
ле Затвердения каждые два куск: а к. о 
мармеладом. $ ар М 
цу й, 
“СВИНЫЕ ушки” гому рецепту | АЕ а о ћ 
лоеное тесто, приготовленное ПО ОСНОВЕ 150 г круг Пор од | 
ецепт настоящего слоеного теста), примерно “АВ, 
Козернистого сахарного песка. но 
са имер. 
—`аскатать Слоеное тесто в пласт толщиной ыы рно- 
> ШОсьшать его Половином крупнозернистого с 
песка ещшезраз ле 
ел; 


и. Пласт 
ско ПРойЙтись по тесту скалкой. В 
на ‘Куски прим 

ать 1 


ый 
ерно 20 х 30 см и и 2. 
У направленџџ от узких краев к 


СЛАДКОЕ ЛЕКШЕ а 


=== пио в холодное место и лишь затем 
т ве разл азрезатђ но. одинаковые куски. Каждый 
А с ножом Ре одной стороной в оставщийся сахар- 


р 
5 


| | хо 15 А рукой. “Свиные ушки” уложить на 
ный ие водой противень сахарной стороной кверху и | 
Ко Два среднем огне примерно 15 минут. | 
Й е 
т Я. АТИ (да РУСТЯЩЕЕ || 
Ы: тоот а А ' но ма приготовленное по ‘основному рецепту | 
~ ни “ая и епт настоящего слоеного те 250 г муки, 125. г ва- || 
ту Но К Омез | харного песка, 125 г маргари соль, лимонная глазурь. | 
| тоста ХОМ по М Я Раскатать слоеное = постана пристао 
‘а лан: ры Ран 5 мм, разрезать а бі вии, а АЕ 
Укра» ћу зинои 5 х 10 см, уложт а ый. водой противе 


о песка, маргарина и 
тх на куски слоено- || 
тмерно 25 минут и 
знее подготовленном 
массу можно варьи- 


о и смазать водой. И 
Ё соль замесить штре 
то теста. Выпекать на среднем огне 

ному сразу же после выпечк 
), Половина аа | лимонной глазури 
Массы ју, | ровать, добавляя 1 


ль или как . ре- 5 
шокол. о: | ЛІ и какао (см. ре | 
т, асляної | депт пирога со п | 
ый мармелад. | з 3 5 | 
1т5 его на одинаков | па со пи а | 
аты и выпекать ва т. 

№. приблизитељ 200 г муки, > л молока, 80 г сахар- 

(= З | 200 песка, 250 т ь, ванильный сахар или 
асеои Лукуллип 


натертая на терке це 
ИНИТЬ абрикосовни | 1 Нросеянную муку, растворенные в теплом молоке 
| дрожжи, сахарный: песок, 50'г маргарина, или кира» и: ва- 
НИЛБНБТИ сахар подмешать в не слишком мягкое дрожже- 


ДеП) | 806 тесто. Поставить в холодное место. 200 г маргарина! 
сновному 6 Ду | или масла, раскатать между двумя листами пергаментной 
терно 1507 | бумаги в прямоугольный пласт и также поставить в хо- 

ери. | додное место, чтобы у маргарина, перед. добавкой в тесто 

Зи прим. 0 | была такая же температура. Подошедшее дрожжевое тес- 

с | ТО замесить, раскатать в прямоугольный пласт и положить 

стог”. Лай: | сверху пласт маргарина. Накрыть лепешку маргарина кр 
А сваі | ями теста и раскатать. Еще раз сложить 
јом И 


СЛАЛ 


—-.- 


поставить 
дывание и ( 
прилип 


Образом обра 


мн: оразом как опис: 
рецепте, под 2020ж Ке ( ~ ТИ эдр 
\ ОВС ето. После 
то подойдет а‹ ТЬ в пря ео 
> 5 Чрямоугол я 
на среднюк ( положить мај и о 
1 ожить маленькие Кусочки мар. 
гарина ласта завернуть, накрыв сре 
нюю треті | ь па нее кусочки м: | 
кусочки маргарина И 
накрыть п пласта. Далее обрабатывать тес- 
то, как у 


и использовать для выпечки, 


РОЖКИ : 
Слоен 


приготовленное по основ- 


алу массу. 
гад, сахарная глазурь (= 1 


Е |: 

ль творог, накрыт | 

тно прижат 

гевое тесто в тонкий пласти 8 Я пи т 
емкой на круглые лепешки Ето ВЫ 

на прямоугольники. На одну мерно 20 минут на 


ному рецепту 
цепт у 


разрезать пла 
диаметром примеј 
половинку кажд 


а положить немного конфи ее торячим Же 
а пол | Ги ч 
пора и накрыть другой пе кой теста. Края м. За творожной массу 
8 акрыть другої 5 М 
щипать и на открытой е сделать через неболь ху, 


> 7 ать рож 
интервалы надрезы о ой длины. Оаа еще рез 
ки и положить на смазанный маслом т минут на ноо ЖЖ 
а, паана о х 
дать (недолго) подойти и выпекать примери НЕ С ть еве ле 
среднем огне. Сразу’ после выпечки покрыть р 


: Мар Арно | 
мармеладом и белой сахарной глазурью. е нон 
М, 
КРЕНДЕЛИ основ“ 0 № па ов т 
Слоеное дрожжевое тесто, приготовленное по а мел- т Лолу ые Е 
Бому рецепту, желе, белая сахарная глазурь, стружк ЕСА “аку С о 
Ко нарубленного миндаля, 3 шт. горького миндаля. ласт ео х еу оен 
Слоеное дрожжевое тесто раскатать в. пласт. = по Уа ху ит 
разрезать ножом или колесиком на полоски длиной 22 М а = Чо 
мерно 25 см и шириной 2 см. Сформовать крендели © за т Ч о м и 
ным кольцом и после непродолжительно расстойки ВьШ чуу у 
== на смазанном маслом противне на среднем отне А У 
У 
" ћу № 


бл 


СӘ покрыть разог- 
МА азу после выпечки еШ о 
а, Зор Қ 0 а глазурью (рецепт глазури), сме 
З са Тер к ы желе И сах на терке миндалем. 

Лоу У 90 о натертым и 

пла С 4 7 ДЕОНОНЫЕ о, приготовленное по основ- 

Ў сто, влеЕ 
у аста ер. М ПАЛО овное дрожжевое те 
а р ва, № 


О г маргарина, 30 г сахарного песка, 1 па- 


Лао Чер ху уһ ому са сахара, 1 мелкое яйцо, Бе Е КЕ 
а. л, очки у лек в 1 лимона, 175 г творога, 2 чайные л 
спор “Лео 06) р дра сливки или молоко, изюм, желе, сахарная гла- 
ода К А Селеш глазури). 
5 и сено дрожжевое тесто раскатать в пласт. Пласт 
° пр Тот, Го орезать на полоски шириной примерно 6 см а длиной | 
Телад ов Нов 0 см. Маргарин взбить до образования паны и смешать с 
› Саха ая р у 0 стальными продуктами (кроме желе и сахарной глазури) 
- ДІА в кремообразную массу. На пој 1нку каждого кусочка 
вое Тесто в тоа | песта положить творог, накрыт ой половинкой теста, 
МКОМ на круни Шат йкрытые края плотно приз вилкой. После непродол- 
Прямоутоль ЕЭ 1 хительной расстойки выпекать на смазанном маслом про- 


И, Нас Ривне примерно 20 минут на среднем огне. Сразу после 
тОлОЖить Немного конд течки покрыть горячим ж те и белой сахарной глазу- 
СОИ теста, Края теста ве | 0. Вместо творожной массы можно использовать мако- 
делать через небољш |0 начинку. 3 

ЛИНБГ. ‚ Сформовать ра ПОЛОСКИ ИЗ СЛОЕНОГО ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА 

том противень, ари |} Слоеное дрожжевое тесто, приготовленное по основно- 
примерно 20 мину! му рецепту, 75 г сахарного песка, нат 
т покрыть ‚равотреты Тимона, 50 г размельченных 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО | 


" 


“УДА еу м ~ 
СЛАДКОЕ ЛЕ! `АРСТВО 
УГОЛКИ СЫырнь #5 


ое дрожжев 
по осн Ому рецепту. 65 


твор. 


щепотка (10 
крахл иб в, дер 
сто раскатать В пласт, разре РА 5 В? 
его н примерно 8 см. Из Осталыг, увевр 
проду ‘тную творожную Массу, пр прот Р 
желан часты, положить немпод мае паде 
сы н: ‚гнуть края квадратов вре. „ИР ОМ. В 
голы кой. Еще раз дать ношр Н крыт 
го по противне, смазать соленой ру виле 
водо те примерно 25 минут д еур, ет 
образ: т корочки. етътотовое И 
А тко после того, 
ЗАВА! ›м приготовления т форму за 
муку зав ‚ до Р и РЕЦЕПТ ЗАВІ 
заварное т 


мешива: 


ғуться, добавлять Џ пожек. молока, 
ница прек 


У ( тельно} в охлаж 18 т Муки, 4 я 
› соду, чтобы оно не се иц, 2 чайные | 
ава“ ложкой или а Иц, оду, мару, 
ГО мешка на доста ла "10; Итан, 
у, так как заварные к (ел 10 тех А 
ивень слегка смазывают и. 
тей корочке образуются т серед 
духовку рекомендуется не ранее, статочно 5 
начала выпечки. Когда изделия до огонв В 
подрумянятся, ‘следует уменьшить Е 
ХУКОВКе и лем, оце минут 15, чтобы они не ода 8 
‚_ Заварная зышечка по вкусу нейтральна, т 
аи сонета сладкой и любой другой п 
19 выбору. 
Несколь 


“расстоянии друг от др; 
шо поднимаются. Прот 
смазать густо, на низу 

Открывать 


ется со 


Ко; полезных. советов хозяйкам. 
19 со смесью в 


бход 
Оды, масла и муки нед 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


и огонь и непрерывно размешивать, 
на ася в гладкий комок и не станет 
ев 
тесто’ Не тв и стенок кастрюли. Следить, чтобы 
от ло. : 
РЯ У 
ел. горело- Я 
ое тоса приготовленное заварное тесто внешне бле 
БН а сви 
\ раллю как крутая сметана. 
уде, ГУС ЕО мешочки лучше всего делать из плотного 
? н 3 
\ ена, тика, ластика. В мепточек надо вета- 
мы о трубку, через которую тесто можно вы- 
| а я у А = ^ я 39 
р с на противень. в виде звездочек, кружков, бана 


| 
| 


= К 
кой 9, у 
Ом к 1 "то | С 
ЧП (5 | булочек. б 7 та 
Вот А ос изделии перед выпечкой следует слегка 

ызЗать взбитым яйцом. Но е предполагает- 
ив готовом виде покрыть пом его смазывать 
том не надо: 

Разрезать готовое изделие 2 
06, 79 + " т, 
Оом ПРиготовль жом только после того 


де Х "е не повредить форму заварного из; 
дес неи аз) ред фот 


му) яйца п тате је ОСНОВНОЙ РЕЦЕПТ 

нет тянуться, добаш бот. ложек молока 

ге обязательно) в еј №, соль, 180 г муки, 4 яйпа. 

"лого айные лож 

соду, чтобы овое со Е = х ОЕ 

ЕЗ Е ЈЕ или ВЫ Б ду, маргарг 
анои.ле шения, подсыпать прос 


нужно острым 
стьгнет, и стара- 


т, 90 г маргари- 
ложки углекис- 
ли рома. 

’ соли довести до 


1 уку и помешивать на | 
о мешка на | пабом огне до тех пор, пока масса не отделитея от дна | 
заварные Из (2 Мстрюли и не образует комок. Снять с огня и после лег- | 
смазывают 2 | 24 охлаждения подмешать к массе одно яйцо. Лишь пос- | 
бр азуются Е: кз Того, как оно полностью разоидется в тесте, можно под- 


ји таить постененно‘и остальные яйца; 
о! | змешаннъгӣ В коньяке углекислый аммоний. Получен- 
НЫЙ и’ днородную вязкую массу обрабатывать в соответствии 
т уме ода“ | рецептом. , 
709 
м, 


родной =” 


Заварная масса, приготовленн 
› ванилиновая сахарная пудра. 
`Заварную массу выложить двумяёчайными ложками 


ая по основному: рецеп- 


Й 


| 
| 40. || К 
на смазанны] К 
мукой Пот ( | 
НИИ руг от | 
до ооразовани: 


стым слоем 
противне 


ЗАВАРНЫЕ 
Завар 
ту, жир 
зури) 
Завар: 
рокой тру 
горячий жи] 
и опустить к] 
ги выпустит! 
пор, пока масса 1 
как жир стечет 


Н 


Заварная масса 
сладкая или пре 
аварной массо 


ту, 


пекатђ 
ЗОлотисто 
АЖДОН заго 

ить 
Верхню 


О Часть заготовки как КР а 
а или покрыть шоколаде сы 

Инки можно использовать 7 бу 
= Е. 


> м: 


слоем Жира | И, 
Летот | | Е 
ТС једе шек р 0 И 
текать Щи” ушШ" 
го хе Той ко (5 1, бы 
р сахата ОО ИО Ма ВХ ЮА" 9. 
ы сахарной пул ать то й ол КИ’ 
дры и охл н, е м ЖИТ 
И 0 
#10 
РЯ муку: | 


у”  сраз( 
вленн 000 

У реда 807 с огн 
$ 1 ТБ 
епт Ша ари У гу ост 
а 10 одном ш 

адочный Мешок епт. ЛЕЛИТЬ (луч 
гаментной бумаги окунуть в, 
выпустить заварную маму ск, Выпекать П] 
сир. На тот же кусок бума. 1020 — 25 мин 
„до и так продолжать до тех 
гисто-коричневой. После то 
љца не слишком толстымісло 


аЯ по основном 
рная глазурь (см. рец 


ГЬ В отс 


| 1 
18 слегка смаза! 


ками или крем 
м кофейным, тв 


лазури иготовлении заварной масом С Е 
для колец вместе « {ним яйцом можно подмеш 
1/4 чайной ложки пищевой соды для того, чтобы кольца ДР 
Че получались плотными 3 (ода мы реш 
ПИРОЖНОЕ ВИНДБОЙТЕЛЬ 8 


у Тина 


| рек 
› приготовленная по основному м ре 
сная начинка (см. рецепты начин от 
й наполнить бумажный корнои Лер 5 Чриве 
с широкой трубочкой и вишу т м 
примерно 4 см на некотором па про: Ч 
на смазанный тонким слоем жир 
на среднем огне примерно 20 М 
желтой корочки. Охладить 


Тр. 
товки срезать верхнюю час 
слад 


| ие т 


= войс 


я, п 
5 ой 
Кой или пресной начинк® ! и, 


К: Те 
А гла | КК Е 


Е й, сыр! 
сляный, шоколадный, 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТ 
— и пикантный творожный крем, фрикасе (ем. = 


г ТЫ кремов). 
| ОЗДУШНОЕ А 
Я ДАРЕ возд 1 щепотка соли, 100 т маргарина, 200 г 
о муки, 5 яиц. 


2 


а, 10 а воду положить соль, маргарин, вскипятить, всьшать 
Мр И ||| сеянную муку. Варить на слабом огне, постоянно по- 
| ъв ивая, до образования однородной массы наподобие 
р Тамер Ё. Снять с огня, вбить яйцо, размешать, затем доба- 
МИ В в вить по одному остальные лица. Приготовленную массу 
к 4 

у ж ус у распределить (лучше всего при помощи кухонного штри- 
пр, слегка смазанном жиром и посыпанном мукой про- 

ть а Тот „| ла) на 9 
ЦО и так Же тизне. Выпекать при сравнительно высокой температуре 


ИСТО ко Продл Коколо 20 — 25 минут. Готовое печенье покрыть взбитыми 
р 80 То сливками или кремом (ванильным, шоколадным, малино- 
ОМ Оле вым, кофейным, творожн 
ў кој 106мов) на свой вкус. 

М ЛИЦОМ МОЖНО толеу 
ды ДЛЯ ТОГО, чтоби а 


ДРУГИ 


Сюда мы решили вынести самые разнообразные виды 
Тота с оригинальным составом продуктов, чтобы облег- 
ить выбор праздничных выпечных изделий. Особенность 
ИХ не только в том, что они очень вкусны. Важно, что 
а (см. редешн у Многие из приведенных здесь изделий долгое время не те- 
7 кори Я ют своих свойств. Н 


бум апример, хорошо выпёченные изде- 

Кон Я из миндальной массы могу храниться продолжитель- 

убо я ) (ов время в закрытой коробке. Важнейшее условие для 
на 


андальной массы = тщательная подготовка всех продук- 
Тов: яичный белок должен быть взбит в крутую пену, мин- 
| Гал очищен от шелухи и разрезан на кусочки или рас- 
рт на терке. Выпекать надо на хорошо смазанном маслом 
 обеыпанном` мукой противне. Для подложки можно ис- 
Пользовать белые сухари, тонкие вафельные или песочные | 
сты. А 2-70] р : а 
В отличие от изделий из ми Де 


тиндальной массы струд 
ли хороши свежевыпеченные. Тесто для струделей н: 


\ “скатать В 
ТАЈ у " У", р х0 И | у 
1 гесто, тем ВЫще ОТОН о. | 
| - е0 могут быть на! Е 
харом 


о рт А у 
тертые Яблоки ны е 
УМ, т ворожнал маа 


% Вишну 
іль, тушеные Овощи 


= > 
= 2 


, РУбленноь | 
уется тяжелое пустое ИЛИ! 
ти 0вое тесто 
‚збивалкой из продуктов, Ко) 
ях ЗЯЙКИ, 

го 


нием ‘соды, Сод 


— ЛЮ: 


тотребуется 5 — 10 
ло после. у АСХВ 
ский А 
29 т нтом или! Дот терто 
а + атрота; о (6 
ого теста нуж јеле 909. и 
А: те 95 трах 
ф тричем первые дбутарика, 20 1 К 
но н с прове чайная ложка К 
ы кови, яиц, 218 
Р утовить Прянич у 
ря то Т | ь 
у х `’ пряники, дрездене үу 
песо неделе т сахар 
сме | ОВ 
кие ков] | МЕ 
| ЕРДЕЧКИ ИЗ | о масла; 6% Кану {р ск 
СЕРДЕ "Ки ИЗ МА - ТОГ вочној о минда рад Ормъ 
Для те‹ 100 т размя ссы (80 к. т И фун 
пмеахарного песка, у чайная ло НЕС. ду 
ля, 60 р сахарной пудры ная ложка разр 
кера), 150 г муки, 1 не г чаиная лө 


яд пере, Дру 
=: ения: 1; м 
бира. Для украш Д М а № 
Ля» № чайная: ложка молотого имбиря. г сахарной п 
около 110. г абрикосового конфитюра, (5 


крае" № о 9 

анного. молока, М 

ВЫ В — 2'ст, ложки концентрированного 
НБ: нитцевой краситель. 


пиано" № руу а 

астереть масло с сахаром. аи. > К аза а 

вую массу. Для Этого’ накануне приготовлени 
Пятком ми 


сорубеУ М В пау 
алел просушить, пропустить через 1 белко Му М 22 
чить с сахарной пудрой, 


110 Задолго до праздников лучше то 
| "Отовить пряничное тесТ0_ 


ћ 


пщательно вымесить. Поставить на. час 
ром» Не о. Марцинановую массу соединить с! 
аво м. Помешивая, добавить смешанную с | 
и сахаро осеянную: муку и замесить тесто, завернув“ 
телем ей и положить на 2 часа в холодильник. 
р Ре в полиэтилене до толщины 1/2 ем и выре- 
сами сердечки, выложить их на противень и 
о в разогретой до 180'С духовке 8 — 10 минут. 
стало остыть. Приготовить украшение. Обмазать 
\ | енье абрикосовым конфитюром. Просеянную сахарную 
пиру смещать с концентрированным молоком, окрасить 


о половину глазури в розовый цвет, Моловину сердечек 06- _ 

Тед Не Надо м ать неокрашенной глазурью, другую — розовой. На еще 

Е Звод У а вую глазурь нанести глазурь другого цвета и, воору- 
ыер Вим. 5 


Плат в | жившисђ, например, зуб. 


дку Соор ОРТ ЦЮРИХСКИЙ П 
Ут, пра е Для теста: 375 даля или фундука, 2"тол- 
ГОТОВНО У д ных сухарика, 25 г крахмале › 1 неполная чайная ложка 


сой, ЭР, 1 чайная ложка к іцы, тертая щедра 1 лимона, 
[2502 моркови, яиц, 2751г сахара-песка. Кроме/того: жир 

ПИ ля смазывания форм. Для поливки: 200 г тотовои лимон- 

#00 глазури. Для украшения: 400 г тотовой марципано- 

ВОЙ массы, 200 г сахарной пудры, какао, красный и зкел- та 

тый пищевой краситель, сахарные цветочки самой о 

| Газнообразной формы. т 


аль или фундук, толченые сухарики, крахмал, 

"ку, корицу и цедру хорошо перемешать. Морковь очис- 
и натереть на мелкой терке. Яйца разделить на бел- о 
_И желтки. Желтки взбить с 225 г сахара, белки также, 
бить, потом смешать белки с оставшимся сахаром. © 
| Хать тертую морковь со взбитыми желтками, покрыт 

ами, сверху посыпать ореховой смесью. Все пе 
нчиком для взбивания. Взять две разъемные 

тром 26 и 22 см), смазать жиром толь 
заполнить Формы тестом. Поставить 

ПЕРО ЗВАТЬ о разорено до 


(С ЛАЛ [< ( 
пет Ь 
АА 
оО ми | і 
тыва оставит ои 
ОБ раствог Е 
ной ба растворить на юр нЗ 
Корки друр на ячей 
РУГ на друга ~ 780 
% | | к. Џ уга, Смазать р 
утъь. “ОХУ, 
| ТЬ ( Про‹ еянно* 
и | ННой сах: 
у 2 Арлоу 
› Частей, Ола, в 
Сить Вей “пу Часть ока 
‹ две части Окрасить 
вым ин одну к 
ОДНУ — в розо 
ток 


ВЫЙ И 00а. 
из марципана пасхальното 


заица НЫХ 


Х цветочков сделать ХВО 
тики в их в зеленый цвет, 
ПИРО 

4 харной пудры, 125 т орехов, 
Б - 
50 гц 


г муки 
стявленном на средний огонь, 
сом, пока масса не станет лип 


убленные орехи и мелко 


= 


взоить бе; 

кой. Затем д: 
порезанные п 
кими ровными кучк 
маслом и посыпане 


| 


к следует перемешать. Малень- 
положить на бумагу, смазанную 
:ой. Примерно на 3 часа поста: 
‚, затем подсушить в умеренно теп- 


вить в холодное м 
лой духовке. 


ПИРОЖНОЕ МИНДАЛЬНОЕ ой пудры, 
2 яичных белка, соль, 75 — 100 г сахарн миндаля» 
125 г растертого миндаля, 3 — 5 шт. горького 


Ме 
- атертой 

1/2 пакетика ванильного сахара или немного на 

монной цедры. 


а30- 
= (0) обр: 
Слегка подсоленный яичный белок взбить 


о ДО 

‚ вания крутой массы и только после этого > 

бавлять просеянную сахарную пудру- Подмешать массу 

Тый миндаль и ванильный сахар. Миндальную слоло“ 

следует равномерно, с небольшими интервалами Р айвы 5 
Жить на подготовленном заранее противне ДВУМЯ 


‚ Ми ложками шка: Выше 
но или с помощью отсадочного ме зований 
> миндальные Чирожные на слабом огне до обра 


= 


#5 


песком. Молоко 


гаеп нуги) и, п 
7 


ковой массой. 
в венчиком, ПО 


у той корочки. Миндальную массу можно по- 
(020201072 смазанную маслом и посыпанную мукой бума- 
руна Ж И ое ? а 
т применении бумаги выпеченные миндальные пи 


ужно ставить на влажную салфетку, чтобы бумага 
у 


у ные Н 
легче аа к ат" А 
НЕЖНЫЕ ЯЙЦА В ПЕНЕ ИЗ НУ! И 

4 яйца, 25 г сахарной пудры, 1/2 пакетика ваниль- 
ного сахара, 100 г сахара, 1/4 л молока, 200 г нуги, 1/8л 
СЛИВОК. 2 А = 

Отделить желтки от белков. Белки взбить, в конце 
добавить сахарную пудру и продолжать взбивание 1 ми- 
пуу. В большой плоской каст кипятить слабо под- 
соленную воду. Ложкой разделит! ковую массу на боль- 
шие порции и быстро сварт ‚ кипящей воде в закрытой 
посуде. Желтки рас тым сахаром и сахар- 
ным песком. Молоко растворить в нем нугу 
(см. рецепт нуги) и, по ешивая, соединить смесь 
с желтковой массой. 1 > в кастрюлю! и, взби- 
вая ее венчиком, подог › не кипятить. Смесь осту- 
дить. Сливки взбить и с ть с пенистым кремом. Пену 
вылить на тарелки, сверху положить охлажденные “снеж_ 
Ене яйца” и подать к столу. 


ПЕЧЕНЬЕ ХРУСТЯЩЕЕ 

(бг маргарина, 75 г сахарного песка, 2 — 3 ст. лож- 
Ки меда, 1 чайная ложка корицы, натертая на терке ли- 
Монная цедра, соль, 1 яйцо, 50 г рубленного миндаля (в 
| Том числе 3 шт. горького миндаля), 250 г муки, 1/3 чай- 
ОЙ ложки пищевой соды, 1 стакан белого или яблочного 


ер 
{ует перемешать, № 


гь на бумагу, смазан 
имерно на 3 чай лог 
сушить в умерен“ 


00 Вина; крупный сахарный песок. 
р Размягченный ма гарин вместе со всеми остальными 
886 
ЛОК 0076?  1родуктами смешать в мягкое густое тесто. Раскатать на 


крупном сахарном песке в пласт толщиной 5 мм. Выре- 
Зать лепешки в форме сердечка и выпекать на смазанном 
| жиром, обсыпанном мукой противне до образования золо- 
| Тисто-желтон корочки. Печенье не должно быть слишком. 
темным. : 


КАР 
( 

И у 

асла 
Ко 

| 

1е 
| Ц 
оре. 

1 обвалять их В 
на `` какао, смешанным е не 
ПЕЧЕ 
| миндаля, 2 лица, пот 
< || "ЦБ 


воздики, 1 чайная лож- 
“И. 


ка пелр 


чаҳај ечение 15 минут. Мин. 
даль очис 


‚мешать с прочими спе- 
цинми 1 тесто. Раскатать тесто 
В пласт, выр‹ 


ат Ч 
| еч 


чт > в духовке при сред- 
ней температу 


ПЕЧЕНЬЕ Фрукт 
100 г сухофруктов, 


г меда, 200 7 с; 
200 


УБ 0-4 


0 та, 6 ст. ложек рома, 200 
ливочного масла, 1 чайная ложка корицы» 
> миндаля, 100 г молотых грецких орехов, 
100 г семян подсолнечника, 2 полные к 
> 1 
вого джема, 6 прямоугольных хлебцев и 

Муки грубого по І \ 


; Й 
мола. Для украшения: изюм, нарезанны 
даль, мед. 
Сухофрукты 


Укты, орехи и семечки 
а медленном огне, поме 
Рюлю с огня, добавить поме” 


вит 
Угосн массу ‘намазать на хлебцы И 


РМ 


р 


|, ВАВИЛЬН 
чом, ромом 
200806 тесто | 
с Раскатать тес" 
пы 19 ем, выре 


противень. | 
|| 


т, затем ое 


т 


„ Уазурь и 06 
уры фигурок 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


\. азогретую' духовку на 8 — 10. минут. Затем | 
| питавите и и нарезать ромбиками. Украсить ромби- | 
ост 


пе Ене ^^. и из изюма и миндальных листочков, “при. 
дветонкӣм 


» их медом- 


кленв та 
ШАДКИ ОРЕХОВЫЕ А 

| ло мя теста: 100 г фундука, 1 неполная чайная ложка 
В тела, 175 г муки, 100 г сахарного песка, 1 пакетик 

язры 


79 И а у и | занильного сахара, 150 г СЕЕ 10 маса ии маргарина, 
Какао и Об ть | 10207. ложки рома и концег ого молока. Для ук- 
см аң Кт ения: 50 г шоколадной глазу м. рецепт глазури). 

Њу Обжарить орех те и на сковородке. Затем 
ом очистить их от ск тые орехи смолоть, со- 
70 Минд, единит с разрыхлт мукой, сахарным 
: Гвоздик. а, оз песком, ваниль тенным маслом или’ — 

› 1 чай || харгарином, рс м молоком, заме- 
уки. СЕТ 


часа в холодиль- 
укой столе до тол- 
< и выложить 
200`С духовке 
\ тение. Расто- 
аментного кулька 


сить сдобное тес 
Течение 15 мину, № 
смептать с прочими сть 
Ое тесто. Раскатать тет 
ечь в духовке при се 


их на проти 
8 минут, зате 
Пить глазурь 
Контуры фигу 


ГЛАЗУРЬ 


Кремы, начт › глазури очень разнообразят ниро- 
Живе и торты, придают им более тонкий вкус и. одновре- 
Менно служат украшением. Начинять пирожные целесо- 

Образно только густым остывшим кремом. 4 
| Крем лучше взобъется, если точно следовать рецеп- 
ТУ и позаботиться о том, чтобы все продукты, входящие 


‚ б ст. ложек ром 1 
РА и 


~ кори! 
чайная ложка орех 


ом" 8 него, имели приблизительно одинаковую температуру. — 
ес ром ий сли масса не взбивается, ее можно подержать над горя-, 
миск додо р Чей водой и снова взбить. Крем сохранится дольше, если 


В него добавить (в конце взбивания) 5 г растворенного = 


" Желатина. МИ. 
| Наносить крем удобно с помощью. отсадочного ме 


| Кремы, начинки, глазури очень 
разнообразят пирожные и торты. _ 


= 


СЛАДКО! 


) ЛЕК ме 
ел Е КА! СТВо 
5 — | 
ка, поршневого прица с паз о 
т М Е \‹ различным | 
ками и А просто Оумажт Я 1 ф Ју 
Ра У ЧӘЖнОто кулька, Й 
‹ азрезатђ кремовый торт у д“ 
ножом, каждый рае бк На порции н е 
аи 2 | = ая его в горячую воду М 
мое незамьц атое укра рае р 
й С Украшение на ВЫпечном дем 
ара т ростои сахарной глазурью. Д 
таточно 1 итечкой смазату не = Аля этого ў сок 
> “мазать х сахарной Е 
молоко А ЊЕ ^ сахарной ВОДОЙ Ш Ев? у 
олок мажного шаблона топе т ко 
она торт или корж # и яв 
можно у рисунком из сахара или тертого ако = ток І 
шок“ | ти можно равномерно посыпать п0- ой АЯ тот 
верх: "далем, маком, тмином. Особенно 5 улова“ 
кра. імя, если их сразу после выпеч. 02. 
ки (ет 'одогретым абрикосовым мар. аю! Й 
мелад ь глазурью. Если пользуют- ОКО ЛАДА 
и: › наносить их надо по очереди, р 10 т са 
я № 
дав возмо не ако (порошка), 
Т 7. М хозя хам. 5 
Не‹ 9 ного М: 
Гл тедует приготавливать толь иво Еми 
2 5 ованной посуде, которая не пор- Кўр, и 
| а гсполљвованием надо смести @ ни, В оставшееся 1 
| т 18: ГЛ ћ 
| Ви тл си. На большие поверхности а шоо уту смесь т 
пости я | роким ножом, на мелкие "ену 1росеяннуқ 
глазурь лучше в 4 Е ы. | 
са ў и маптней птиц С 10 остане 
= — кисточко! ал без жира, высыхая треска- Луду яр ПОД 
= - триготовленнал без жира, с Й- 
Глазурь, приготов: Е гадо перед самой подачей || а 
ется, поэтому использовать ее на; “суво 
изделия на стол. Деву м 


КРЕМ ВАНИЛЬНЫЙ ка. авт 
1/4 л молока, 50 г сахарного песка, а с 
а > ИЧНБГО 
1/2 пакетика ванильного сахара, соль, 3 я 


© 
ого Ув, 
Е анильн Е 
Из молока, сахарного песка, храхмала а нити р, З 8 

а 0 ы близителђно тр Е 
сахара сварить пудинг. Приблизит ел НОО бе не 5 С 
крутую пену вместе со щепоткой соли яг 


огня, 
прерывно помешивая, довести до кипения. Сааи взби- 
_ продолжать помешивать и добавить оставшийся кру: и при 
(тый белок. В результате получается очень вкусный, ем 
— Этом очень легкий и поэтому хорошо усваиваемый кр 


и. 
Украшение на выпечном. издели! Б 
делается простой сахарной. глазур 


СЛАДКОЕ ЛЕКАРСТВО 


бивать электрическим миксером. Поместить в высокий 
8 накрыть полотенцем и поставить на 2 часа в холо- 
сосуд, Е 


Ча - 
є", БИТЫЙ 
и Хору м ` КРЕМ ЕЗ ивочного маргарина или сливочного масла, 17 
з Шоу о И 129 т яичный желток, 2 ст. ложки сахарного пес- 
_ Ала Ва, А № № хл молока, 
у 3 ће | 
У ~: МО МОУ | |" тарин и молоко подогреть, пока маргарин полно- 
то 0 аа Да Ў Е оситол. Охладить приблизительно до 40 гра- 

96; 0) | стью а чный желток и в т чение трех мин 
ом а Лоа тур на | дусов, добавить яичный желток и в те р ут 
д 


ТМ ат ДИЛЬНИК. Взбить в высокой рюле — это можно сде- 
СЛИ Их ср нор а лать венчиком — и в конце ить по вкусу сахара 
`реты У Поле песок. Яичный желток при овлении этого крема 
М аб КОСОВ к может отсутствовать, тогда арина следует“уве- 
Лазурью Е ило `личить до 150 г. 
МОНТ их надо сер | КРЕМ ШОКОЛАДНЫЙ 


ему слою. 
хозяйкам, 
гет приготавливать тош» 
я посуде, которая недр 
зованием надо смет 
а большие поверхи? 
КИМ Н 

ей птицы 


теска; 315 г молока, 1 ет. 


125 г кофе, 70 г сахарного 
: ла, 150 г сахарной пуд- 


ложка какао (порошка), 
ры, 250 г сливочного т и сливочного маргарина. 

Кофе, сахарный т т 1/4 л молока довести до ки- 
пения. В оставшееся молоко подмешать какао и крахмал 
И вылить эту смесь в кипящую жидкость, всьшав одно- 
временно просеянную сахарную пудру. Когда масса пол- 
ностью остынет, подмешать ее (по ложке) к взбитому до 
Образования пены сливочному маслу. 


КРЕМ из СЛИВОЧНОГО МАСЛА 

Первый вариант. 500 г молока, 125 г сахарной пуд- 

ры, соль, 50 г крахмала, 1 пакетик ванильного сахара, 
50 — 300 г сливочного масла или сливочного маргари- 
на. 

Смесь 875 г молока, сахарной пудры и щепотки соли 
Довести до кипения и загустить растворенным в оставшемся 
молоке крахмалом. При охлаждении продолжать помепти- 
вать и небольшую часть сахарной пудры всыпать уже пос- 
ле кипячения, чтобы образовалась тонкая пленочка. Сли- 
вочное масло взбить до образования устойчивой пены и по 55 
_ ложке подмешать к полностью остывшему молоку. Если 


ешать крахмал. Смешать Остав- 


ок и щепотку соли, довести 
ь эту смесь крахмалом. Сразу 

масло, при желании ох- 
тичный желток. Охлаждая, 
ать или всыпать в массу не- 
ры не образовывалась пенка. 


ное 


Т 


Побав какао (порошок), раствори- 
мый КО сте ти миндаль, натертую 
1 24 \ ка ( = 
на терке темного фруктового сока (ли 
монного 


), рома, коньяка или фрукто- 
5 : 04- 
вого лике тно варьировать вкус слив 


ного крећ 


та. 


КРЕМ ТВОРОЖ 


( Р арина, 2 
100 г сливочного масла или сливочного Ма 1 па- 
фу ТТТ ау 
— 8 яйца, 125 г сахарного песка, 2 ст. ложки р 


ела- 

кетик ванильного сахара, соль, 375 г творога. зот 
тина, 125 г воды, кусок лимонной цедры. Посте- 
Взбить сливочное масло до образования а песок» 
пенно добавить к нему яичный желток, сахарны отереть 
ром и ванильный сахар. Шодмешатњ творог и пр ягчен- 
массу сквозь сито. Желатин, предварительно раза не 
ный в прохладной воде, растворить в горячей, но У отда 
кипящей воде, куда добавлена ‘лимонная цедра, и пос- 

пода остынет, подметать к творожному крему, сразу 


"ле этого добавить круто взбитый яичный белок. 


К 
‚т желати 
иии вАНИЛЬНОТ 
зато рецепту, (ел 
Предваритель 
Цлащенном, до 
Желатин нах 


а 


пу 


СЫРНЫЙ й сырок или 80 г тертого твердого сыра, | 
Е? ото маргарина, 1 ст. ложка пюре из мякоти | 
| 175 т сливоч“ асного перца, соль, красный перец. 
а ный еыр. до образования пены, посте- 

ао ки онай марга ин и к сливочной має- 
| пеной д МЕ 


|| годмешать по вкусу остальные продукты. 
сеш 


= 


|| (РЕМ ФРУКТОВЫЙ р у 
ал, 0 Г. Сливочный крем, приготовленный по основному 
Чеп ещ | Е з сливочного! м ), 125 — 150 г све- 
отку 00 0 у рецепту (см. крем из сливочного а), Э 5 
месь краху № Ава жих фруктов: 
асло при 80у (рр Размешать сливочт т нил тень, под= 
) ж: 
Й % о нарубј рительно от- 
УЙ Желток, Оха 0. | мешать мелко нару 


дад, дедив сок. 
т Встать Вау | ТЕ 10 г желат 


бразовывалась Пенн, | пакетик ванильнот 
(порошок), "раствор. | НЫЙ по рецепту ( 
И миндаль, натерую | Предварите 
фруктового соха (ш. | Подслащенном, ; 
– когда > ИН НЕ 
коньяка или фрукт | “да желатин на ң 2 
твое | Тых сливок или взбиты 

провать вкус с | 
НАЧИНКА РОМОВ 
150 т тертого. р: 
Лада, 2 ст. ложки са го пе 


пневого сока, 1 


у; 


половина телитве тлоко- 
‚ 1/2 накетика; ваниль- 
НОГО), сахара, 1 ст. ложка фруктового сиропа, 2 ет; ложки 
рома, приблизительно. 125 г взбитых сливок или крема из 
ВЗбитьех: сливок. 


К ржаному хлебу лобавить натертыйтноколад, сахар- 
НЫЙ песок, ванильный сахар» фруктовый сирот: ирому при 
желании: добавить, еще 3 плода горького миндаля иподме- 
Шать крутовзбитые сливки. Вместо; шоколада можноглри- 
| Менять. сментанныйй © сахарным: песком; порошок: какао, 


| тогда нужно увеличить вдвое массу сахарного песка. 
| НАЧИНКА: ИЗ:ТВОРОГА 


+ — 2 яйца» 1 пакетикованильного, сахара; соль, 50-г. я 


"А 


МЕ" 


(ЛАЛЫ, 
т АР 
ды 
сах р у Полу а 350 СА 
или ия Ји ‘Ворога 
| Растет Ната 
гертото Гору. т^ ас ертая 
к еа РБкого Л 
ИЗК миндаля, Ста Онна; 
ИБН КИ Или 
= И бахар ис: 
добе | сахарный 
1 Гворог и +2 ТИ Пес 
м ог и подмепатр ст Сох ра 
М‹ 3 3 образовала > СТОЛЬКО сл 
14 | 2 заласБб 9ластичнан Масе Й 
а А [ о конце добавить изюм Е, Ротерет 
ИН А ться с оон и 250 СЛИ эта на. 
И ТОВНОИ массой доб а 
ловук "О ЗАВИТЬ | то 
ы/ и 5 
ргарина, 150 г сахарного песка, 100 
Г ‹ всяных хлопьев, 3 ст: ложки мар. 
мел: 

г сахарный песок растопить на 
сам ь не слишком мелко порублен- 
ные ој топья и, непрерывно помешивая, 
слет тть с огня и подмешать марме- 

тад. Пул інильного сахара или какао (п0- 
рошка) м кус грильяжной начинки. 
НАЧИ З 


о 


29 г сливочного маргарина, 65 г сахарного т ~ 
г орехов, 65 г сливочного масла, 65 г сахарной пудры» 
г порошка какао, натертая цедра лимона. = песок и по 

Нагреть сливочный маргарин и сахарный пе МЕ 
держать на огне, пока масса не станет светло ош иЛЬЯЖ- 
Подмешать рубленные орехи, снять полученную ной 
ную массу с огня, разложить на поверхность и и. 
лом тарелки. Взбить сливочное масло, доведя его л. 
стенции сливок, подмешать остальные проду. ку три“ 
заключение добавить пропущенный через МИНА 
льяж. Если масса будет еще слишком влажной под 
мелко нарубленные орехи или панировочные сухари. 
из МИНДАЛЯ 


ель 
150 г сахарной пудры, 200 г сливочного масла, аа 
синовая цедра, 100 г сладкого миндаля, 2 ст. ложки р 


и масе 


юю очередь 1 


КОРИЦЫ 
40 г сливочно 


ПАКИ МОЛОТОЙ: 
408, 


Масло растерет 
"И добавить ме 
№ 


— вместе с маслом и измельченной апельсиновой 
Сахар тельно растереть. Добавить в полученную мас 
ой О помешивая, очищенный растертый сладкий 
И. Все перемешать и использовать для начин- 


1р 

| у 207 
издаль, 
| тортов, 

из БАНАНОВ 7 

| | стакан молока, 20 г муки, 1 желток, 120 т сли- 
ичного масла, 120 т сахарной пудры, 20 г какао в по- 
оке, 1 ст.ложка рома, 4 очищенных 


от кожуры бана- 
(9 ОЎ ју с: т 
сах ДИ] В молоке размешать муку, яичный желток, какао. 
= арны Пер ссу варить до образования густой однородной кашицы, 
е Слаш Ок о \оторую, время от времен ешиванл охладить. Масло 
ЬЯ И, неп А едо јитеретб с сахаром, добавит охлажденную кашицу. В 
С отну ер во аа поледнюю очередь под! от ром. 
И по 
етар ИЗ КОРИЦЫ Е 
ЬНого С, хок | - 
при. ар АЛИ кануу 200 г сливочного м; ла, 150 г сахарной пудры, 1/2 
ЛЬЯЖНО Начини [т ложки молотой корицы, 30 г ванильного сахара, 50 г 
Орехов. 
+ : Масло растереть с сахаром, корицей и ванильным са- | 
‚ б5г сахарного г. | ром, добавить молотые орехи. Массу тщательно переме- 
_ 65 г сахарной пуды“ | пат. 


лимона. У ЈЕ 
ис ахарићи Лек Р 
анет светло ко + | 125 т 


|УАРЦИПАН НАСТОЯЩИЙ 


Г сладкого миндаля, 8 — 5 шт. горького минда- 


а воды. 
енную Обварить миндаль кипятком, снять оболочку и, пос- 

г. смазан ГО как он полностью остынет, дважды пропустить че- - 
рхносте ег ДУ р |3 мясорубку. Подмешать просеянную сахарную пудру и 
0, 20 рой Ӯ | е дважды пропустить через мясорубку. Лишь после этого 

ные = 87. г | Завить жидкость. Раскатать марципановую массу в пласт 
ЛР миндле! (| Поскольку эта масса предназначена для начинки, выре- 
рез ТОЙ р ть из нее ножом или выемкой кусочки в ‘соответствии с 
Г влаж? суха?! $ 1 Чзмерами выпечного изделия. 
чир“ ч. Вместо сладкого минд 


аля можно использовать лесные | 
ехи нужно подержать в сите над 


и ?рецкие орехи. Тогда ор 


СЛАД КОЕ 


ЛЕ КАРСТр 
слабым по О) 


| 
Огнем, ног. " 
__> Непрерывно ветр) 
делятся коруи, В У 
) “ Коричневые чешуй 
ки, 
А Я А Э 


слив 


плат у, р АО 
еднавначена дла начинки, рез р С КАК 
из н ет 


Е но 

“твиш с размерами ВЫпечного из. 100 7 с 
дели ПЖКИ гор пў; 
Т сахарную 
а 2 5 воду, пет 

А ) — © сваренных вкру. #70 

тую и томатов или красноро пер КОЛАДНАЯ 
ца, ‘кап 


150 г сахарн 


т 


басу до образования пены и ДЫ, ло 
10. вкусу. Вместо т (ахарную п 
> яс- 
гь другие сорта колбае, м ря вс 
ог. Если масса будет за: 


тть, столовую, ложку крах ОКОЛАДНАЛ 


150 т сахар: 
". ложки вод! 
‚ воды РОосезтр в 
тудры, 2, неполные. ст. ложки Т 


е С горяч 


ГЛАЗУРЬ ПРОСТАЯ 
100 г сахарной г 
или молока. 
В горячую. жи 


Оль 
но Исп 
сахарную пудру. Вместо. воды или молока мож 

Зовать, ром; или 


не 
5 слу ае. 
коньяк. Глазурь будет в этом. случ 
Такой, белой. 


---ЯИЧНАЯ- 


м 
ая, веышать аслом, 
„кость, постоянно помешивая, В 


“ковая 


159 
Же 
ложки» лимонного, сока» ата Ц 


г 


Сахарвую пудру растереть с фруктовым и лимонным. 
м, добавить кокосовое масло. 


КО 
| по г сахарной пудры, щепотка какао, 2 ет. ложки | 
пренного кофе, 1 чайная ложка кокосового масла. | 
Сахар соединить с какао, кофе и добавить кокосовое 
| усло. 

...СКАКАО 
100 г сахарной пудры 


т, 3 чайные ложки какао, 2 — 3 
|, ложки горячей воды. 


Сахарную пудру и какао просеять вместе и, добавив 
рячую воду, перемешать. 


і | ШОКОЛАДНАЛ 
до образован тел) 150 г сахарной пудры, 2 ст. ложки какао, 3 ст. лож- 
кусу, Вместолинй ВОДЫ, 2 ст. ложки кокосового масла. 


Сахарную пудру и какао вместе просеять. Сначала 19 
шить горячую воду, затем размешать. __ 


гие сорта колб) 
Г, В "ШОКОЛАДНАЯ МАСЛЯНАЯ 

толовую 150 г сахарной пудры, 2 ст. ложки какао (порошка), 2% 
Вст. ложки воды, 20 г сливочного масла. 54 
Просеять вместе сахарную пудру и какао, смешать > 
( начале с горячей водой, а затем с растопленным сливоч- — 


б" 


ды или молока. 
Просеянную сахарную пудру постепенно и тщате 
Перемешать с остальными продуктами. 


А -РОМОВАЯ 
| 150 г сахарной пудры, 3 ст. ложки рома 


Просеянную. сахарную пудру постепе 
жидкостью: Эта глазурь получаете 


СЛАДКОЕ ЛЕ 


ЦВЕТНАЯ | 


1 = 

150 г сахарной п 
свекольного или шштинатовор 

Перемешать продукты, 
вать пищевые красите 
МАССА лукул 


К 


КАРСТВО 


Удры, 9 _ 3 


ст 
0 сока, 
Вместо сока. можн 
ли (в соответствии (9 


Л 


150 г несоленог 


"ЛОГО сливочного масла, 6 
| ры, 25 г какао. 1 


ас 


Растош 

менем перем 

В эту массу не 

постепенно пеј 

|| ции. Масса 

| нья. Слой массы з 

| вить в холодильник 
короткое время. 


> сливочное масло на слабом огне, Тем вре. 
"5 сахарную пудру, какао и яйца, Волт 
њшими порциями охлажденное 010108 
ешать до получения кремовой о: 
ется для украшения тортов и пече: 


ззать на торт или лепешки и поста- 
‚ Изделия с этой массой можно хранить 


| 
| 
| 
| 


От сахарной 
аи НОЈ Пу. 
— 2 яйца. Б" 
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